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  :ﭼﻜﻴﺪه
و آوﻳﺸﻦ  suniramsoR silaniciffoﻫﺪف از اﺟﺮاي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ، ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺘﺎﻧﺴﻞ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري
ﺑﺮﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ  arolfitlum airataZﺷﻴﺮازي 
  :ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  003آوﻳﺸﻦ + ،ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ (ﺷﺎﻫﺪ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ  002رزﻣﺎري + در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ 
 001) و آوﻳﺸﻦ ( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  001) ﺗﺮﻛﻴﺐ رزﻣﺎري + ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ 
  در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
، ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ (  FQI) ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ﺑﺎ روش اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ اﻧﻔﺮادي 
دﺧﺎﻧﻪ و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ (  -81) ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ 
ﺑﺮاﺳﺎس ﺟﺪول زﻣﺎﻧﻲ از ﭘﻴﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، از 
روزه و از ﻣﺎه ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ  51وم روزه ، در ﻣﺎه د 01ﻓﺎز ﺻﻔﺮ آﻏﺎز ﺳﭙﺲ در ﻣﺎه اول در ﻓﻮاﺻﻞ 
ﺗﻴﻤﺎر  3در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻋﻢ از اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در . ﺻﻮرت اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ 
  .ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ 1آزﻣﺎﻳﺸﻲ و 
 ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ. ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره ﻫﺎي آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ، ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از  6و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  3، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  AFUP، AFUM
ﻧﮕﺮدﻳﺪه ، ﺿﻤﻦ درﺻﺪ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه  001اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آﻧﻬﺎ و ﻧﻴﺰ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﻮن ﻫﺎي آﻣﺎري 
 81) ﺘﺮي را ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ، ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻳﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ، و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻳﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و (  -
  . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻛﻤﺘﺮ و اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ، آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻴﻨﻚ و ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮي دارد 
ﺪه ، ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷ
دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺶ ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺣﺘﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
  .ﻣﺎه ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ  6را ﺑﻪ ﺑﻴﺶ از 
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  ﻛﻠﻴﺎت-1
 ﻣﻘﺪﻣﻪ 1-1
ﻛﻨﺪ  ﻲآن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺮوز ﻣ يو ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻲﻣﺎﻫ يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻛﻪ ﻫﻤﻮاره در ﻃ ﻲاز ﻣﺸﻜﻼﺗ ﻳﻜﻲ
ﻓﺮآورده  يﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻴﺮﮔﺬارﺗﺎﺛ ﻲاز ﻋﻮاﻣﻞ اﺻﻠ ﻳﻜﻲاﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﻴﺮآﻧﺰﻳﻤﻲو ﻏ ﻳﻤﻲآﻧﺰ ﻲﺗﻨﺪﺷﺪﮔ
ﻛﻢ ﭼﺮب ﺑﻪ  ﻴﺎنو در ﻣﺎﻫ ( ytidicnaR) ﭼﺮب ﺑﻪ ﻧﺎم  ﻴﺎﻧﻲدر ﻣﺎﻫ ﻲﺗﻨﺪﺷﺪﮔ. ﻛﻨﺪ  ﻲو ﻓﺴﺎد آﻧﻬﺎ ﻋﻤﻞ ﻣ ﻳﺎﻳﻲدر يﻫﺎ
  ( 5791،  ﻛﺎرل و ﻫﻤﻜﺎران).ﺷﻮد  ﻲﻣ ﻴﺪهﻧﺎﻣ ( srovalF  egarotS  dloc) ﻧﺎم ﻋﻠﻢ اﻧﺠﻤﺎد 
 ﻲﺑﻠﻨﺪ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭼﺮﺑ ﻴﺮهﺑﺎ زﻧﺠ (اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﻨﺪﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ) AFUP ﻳﺎدز ﻳﺮﻣﺴﺌﻠﻪ وﺟﻮد ﻣﻘﺎد ﻳﻦا ﻳﻞدﻻ ﻳﻦﺗﺮ ﻋﻤﺪه
 ﻴﻮﻧﺪﻫﺎيﭘ. ﺑﺎﺷﺪ  ﻲﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣ ﻳﻦدر ﻋﻀﻼت ا ﻴﺪاﺳﻴﻮنﻛﻨﻨﺪه اﻛﺴ ﻳﺪﺗﺸﺪ يو ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎ ﻳﺎﻳﻲﻣﻮﺟﻮدات در
 ﻲﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎ ، ﻣﺮاﻛﺰ ﻓﻌﺎﻟ ﻲﭼﺮﺑ ﻲﺒﺎع ﺗﻤﺎﻣﻴﺮاﺷﻏ ﻴﻮﻧﺪﻫﺎيﭘ ﻲﻣﺤﺼﻮﻻت و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠ ﻳﻦﻣﻮﺟﻮد در ا ﻴﺮاﺷﺒﺎعﻏ
،  ﻴﻪﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟ ﻴﻞﺑﻪ ﺗﺸﻜ ﻲواﻛﻨﺶ ﻣﻨﺘﻬ ﻳﻦا. واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪ  ﻴﮋندﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎ اﻛﺴ ﻲﻣ ﻴﻞرا ﺗﺸﻜ
ﺷﻮد ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ  ﻲﻣ ﻴﺴﺮﻳﺪﮔﻠ ﻴﺪروﻛﺴﻲ، ﻫ ﻴﺴﻴﺮﻳﺪ، ﻛﺘﻮﮔﻠ ﻲآﻟ ﻴﺪﻫﺎياﺳ ﻴﺪﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪﻫ ﻴﺪاﺳﻴﻮنو ﺛﺎﻟﺚ اﻛﺴ ﻳﻪﺛﺎﻧﻮ
 (   0002،ﺗﺎل و ﻫﺮﻳﺲ).ﻣﺼﺮف ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺳﺎزﻧﺪ  يدار را ﺑﺮا ﻲﭼﺮﺑ يﻏﺬاﻫﺎ ﻳﺎ ﻲاﺳﺖ ﭼﺮﺑ
 ﻴﻦ، ﻣﺤﻘﻘ ﻴﻤﻴﺎﻳﻲﺷ يﻫﺎ ﻲﺑﺪون ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه و اﻓﺰودﻧ يﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﺬاﻫﺎ ﻳﺶﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﺮا ﺑﺎ
ﻣﻮاد  ﻳﻦﺑﺪون اﻓﺰودن ا ﻴﻼﺗﻲﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷ يو ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻴﻔﻴﺖﺟﻬﺖ ﺑﻬﺒﻮد ﻛ ﻳﻲﺑﻪ راﻫﻜﺎرﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻦدرﺻﺪد دﺳﺖ 
  . ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﻲﻣ
 يﺑﺮا ﻳﺎديز ﻴﻘﺎت، ﺗﺤﻘ ﻳﻲدر ﻣﻮاد ﻏﺬا يو ﺳﻨﺘﺰ ﻴﻴﺎﻳﻲﺷﻤ ﻴﺒﺎتﻛﺎﻫﺶ ﺗﺮﻛ ﻳﺎﺣﺬف و  يدر راﺳﺘﺎ اﻣﺮوزه
 ﻲآﻧﺘ ﻳﺎﻓﺘﻦ يﺑﺮا ﻳﺎديز يﺗﻼش ﻫﺎ ﻴﻨﻪزﻣ ﻴﻦدر ﻫﻤ. اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ  ﻴﻌﻲﻃﺒ ﻳﺎ ﻴﻤﻴﺎﻳﻲﻛﺮدن ﻣﻮاد ﺷ ﻳﮕﺰﻳﻦﺟﺎ
ﻣﺎﻧﻨﺪ  يﺳﻨﺘﺰ يﻫﺎ ﻴﺪاناﻛﺴ ﺘﻲاﻣﺮوزه در ﺻﻨﻌﺖ از آﻧ. ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ  ﻴﺎﻫﻲاز ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔ ﻴﻌﻲﻃﺒ يﻫﺎ ﻴﺪاناﻛﺴ
 ﻳﻪاﺛﺮات ﺑﺪ ﺗﻐﺬ ﻴﻞﺷﻮد ، اﻣﺎ ﺑﻪ دﻟ ﻲﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣ ﻲﭼﺮﺑ ﻴﺪاﺳﻴﻮناﻧﺪاﺧﺘﻦ اﻛﺴ ﻴﺮﺎﺧﺑﻪ ﺗ يﺑﺮا QBT ﻳﺎ THB،  AHB
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ  ﻴﻦﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻣﺤﻘﻘ ﻴﻌﻲﻃﺒ يﻫﺎ ﻴﺪاناﻛﺴ ﻲاﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘ ﻴﺒﺎتﺗﺮﻛ ﻳﻦو ﺳﺮﻃﺎن از ﺑﻮدن ا يﻫﺎ
  (0002،ﺗﺎل و ﻫﺮﻳﺲ).اﺳﺖ
ﺑﺎﺷﺪ  ﻲﻣ ﻲﺑﺨﺼﻮص ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ ﻼﺗﻲﻴدر ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷ ﻳﻲدارو ﻴﺎﻫﺎنراﻫﻜﺎرﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﮔ ﻳﻦاز ا ﻳﻜﻲ
ﺑﺎ  ﻴﺐﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ در ﺗﺮﻛ ﻲﻫﺴﺘﻨﺪ ، ﻣ ﻴﻌﻲﻃﺒ يﻫﺎ ﻴﺪاناﻛﺴ ﻲاز آﻧﺘ يﻣﻨﺎﺑﻊ ارزﺷﻤﻨﺪ ﻳﻨﻜﻪﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ا
ﻛﺎﻫﺶ  ﻳﻖاز ﻃﺮ ﻲﺧﻮاص ﺣﺴ يﺳﺎز ﻴﻨﻪﺑﻬ رآن ، د يﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻳﺶ، ﺿﻤﻦ اﻓﺰا ﻲﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫ
  (0931،اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري ).ﻧﻤﻮد اﻗﺪام  ﻴﺰﻫﺎ ﻧ ﻲﭼﺮﺑ ﻴﺪاﺳﻴﻮناﻛﺴ
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  ﻲﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫ يﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﻳﺶ، ﺿﻤﻦ اﻓﺰا ﻴﻘﺎﺗﻲﭘﺮوژه ﺗﺤﻘ ﻳﻦا ياز اﺟﺮا ﻫﺪف
 ﻳﺪاريﺑﺮ ﭘﺎ ﻳﺸﻦو آو يرزﻣﺎر ياﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﻫﺎ ﻴﺮ، ﺗﺎﺛ يو رزﻣﺎر ﻳﺸﻦآو ﻴﺎﻫﻲﮔ ﻴﺒﺎتﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛ يا
  .ﻴﺮدﮔ ﻲﻗﺮار ﻣ ﻲﺑﺮرﺳﻣﻮرد  ﻴﺰﻧ ﻴﺮاﺷﺒﺎعﭼﺮب ﻏ ﻴﺪﻫﺎياﺳ
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ﻧﮕﺎﻫﻲ اﺟﻤﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻤﺎل ، ﺟﻨﻮب و داﺧﻞ ﻛﺸﻮر ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻄﺢ زي درﺷﺖ ، ﺳﻄﺢ زي 
ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺨﺶ ﻛﻤﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻔﺰي ﺟﻨﻮب و ﺑﺨﺶ ﻛﻮﭼﻜﻲ از ﺻﻴﺪ آﺑﻬﺎي ... رﻳﺰ ، ﻛﻔﺰي و 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻮﻳﺪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻄﻠﺐ . و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﺷﻤﺎل ﺑﺪون اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ
درﺻﺪ  77درﺻﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه ﻋﺮﺿﻪ ﮔﺮدﻳﺪه و  32ﺻﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻏﺎﻟﺒﺎً ﺗﻨﻬﺎ  79ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل از ﻣﺠﻤﻮع . اﺳﺖ 
درﺻﺪ  52ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﺮآورده و ﻳﺎ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻋﺮﺿﻪ ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﺳﻬﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻨﺠﻤﺪ 
  . از ﻛﻞ ﺻﻴﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 
درﺻﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن ﻛﺸﻮر ﺑﺪون ﻓﺮآوري و ﻳﺎ اﻧﺠﻤﺎد ، ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ، ﻋﺮﺿﻪ و  08ﺑﺎ اﻳﻦ وﺻﻒ ، ﺣﺪود 
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺟﻤﻌﻴﺘﻲ ﻛﺸﻮر و ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ روﺳﺘﺎﻳﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺷﻬﺮي و ﺗﻮﺳﻌﻪ . ﻣﺼﺮف ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ 
) را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺮآودره ﻫﺎي ﺧﺎم در ﺑﺎزار اﻳﺠﺎب ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺷﻬﺮﻧﺸﻴﻨﻲ ، اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف 
  ( . rekeccniliK، 9002
رﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ، ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ داﻧﺶ ﻓﻨﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز و آﻣﻮزش ﻧﻴﺮوي اﻧﺴﺎﻧﻲ 
ﻣﺘﺨﺼﺺ از ﻳﻚ ﻃﺮف و ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت از ﻃﺮف ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪﮔﺎن و ﻧﻈﺎرت ﺳﺎزﻣﺎن ﻫﺎي 
ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺖ ﺑﺪون . ﺘﻲ ﺑﺮ آن ، ﺟﻬﺖ ﺟﻠﺐ اﻋﺘﻤﺎد ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ دوﻟ
وﺟﻮد ﭼﻨﻴﻦ اﻋﺘﻤﺎدي ، ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﺷﺘﻴﺎﻗﻲ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت و ﺳﻼﻣﺖ آن ﺑﻲ ﺧﺒﺮ 
ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮ ﺑﻪ ﻫﻢ واﺑﺴﺘﻪ  اﺳﺖ ، ﻧﺨﻮاﻫﺪ داﺷﺖ و اﻳﻦ ﺑﻪ ﻣﻌﻨﻲ ﻛﺎﻫﺶ ارزش اﻗﺘﺼﺎدي اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﺳﺖ ﻛﻪ در
ﺗﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ، اﺛﺮ ﺑﺨﺸﻴﺪه ، ﺣﺘﻲ از رﺷﺪ ﻛﻤﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪات آن در درﻳﺎ ﻧﻴﺰ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺧﻮاﻫﺪ 
  .ﻧﻤﻮد و اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮﻋﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺎ ﺑﻪ وﺿﻮح در ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺻﻴﺪ و ﺑﺮداﺷﺖ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺳﻄﺢ زي ﺑﺎ آن ﻣﻮاﺟﻪ ﻫﺴﺘﻴﻢ 
ﻜﻲ ﻗﺪم ﮔﺬارده و ﺑﺎ اﻳﺠﺎد رﺷﺪ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺴﻴﺮ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ و ﮔﺴﺘﺮش ﭘﺲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻓﻮق ﺑﺎﻳﺪ از درﻳﺎ ﺑﻪ ﺧﺸ
ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ، ﺿﻤﻦ اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده ، از ﺿﺎﻳﻌﺎت اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﺮاﻧﺒﻬﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮده و اﻣﻜﺎن رﺷﺪ 
ﻧﻈﺮ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ درﻳﺎﻳﻲ از ﻃﺮﻳﻖ اﻟﮕﻮي ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد . ﻛﻤﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﻴﺰ ﻓﺮاﻫﻢ آورﻧﺪ 
و اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮ ﻣﻮﺛﺮي ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻓﺰاﻳﻨﺪه در ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ ، ﻟﺬا ﻻزم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮان اﻧﺘﻈﺎر داﺷﺖ اﻳﻦ . اﺳﺖ ﻓﺮآوري ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻏﻴﺮﻣﻤﺘﺎز ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺟﺪي ﻗﺮار ﮔﻴﺮد 
ﻟﻴﺪ داﺷﺖ اﻳﻦ ﺣﺴﻦ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي و روش ﻫﺎي ﻣﺪرن ﻓﺮآوري ، ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ، ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮ
 ٣
  
ﺣﺴﻦ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي و روش ﻫﺎي ﻣﺪرن ﻓﺮآوري ، ﺻﻴﺪ و ﭘﺮورش ، ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻤﻚ ﻧﻤﻮده و 
  .ﺑﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮ و ﻣﻄﻠﻮب ﺗﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺎزار ﺷﻮد 
ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ و ﻣﺘﺪاول ﺗﺮﻳﻦ روش اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﺮﺿﻪ ، ﺣﺘﻲ ﺑﺪون ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺻﻴﺪ ، ﻛﺎﻫﺶ ﺧﺴﺎرت ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ 
ﺗﻼش در ﻛﺎﺳﺘﻦ ﻣﻴﺰان ﺧﺴﺎرت ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ ، از ﻃﺮﻳﻖ ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري و اﺻﻼح زﻳﺮ ﺳﺎﺧﺘﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر .  اﺳﺖ
ﻓﺮاﻫﻢ ﺷﺪن ﺗﺎﺳﻴﺴﺎت زﻳﺮ ﺑﻨﺎﻳﻲ ، ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﻨﺎدر ﺻﻴﺎدي و ﻧﻮاﺣﻲ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺷﻴﻼت ، ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺻﻴﺪ در 
ﺒﺎن ﺻﻨﻌﺖ ، ﻓﺮوﺷﻨﺪﮔﺎن و ﺷﻨﺎورﻫﺎي ﺻﻴﺎدي ، ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻋﺮﺿﻪ و ﻓﺮوش ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ آﻣﻮزش ﺻﻴﺎدان ، ﺻﺎﺣ
ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﺮاي ﻓﺮآورده  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در آﻳﻨﺪه ﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﺰاﻳﻨﺪه اي رﺷﺪ ﺧﻮاﻫﺪ . ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺎﺷﺪ 
. ﺑﻪ ﻛﺎﻻﻫﺎي ﻟﻮﻛﺴﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﺷﺪ ... ( ﻣﻴﮕﻮ ، ﻻﺑﺴﺘﺮ و ) داﺷﺖ و ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻤﺘﺎز ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن 
ه و ﻣﻨﺎﺳﺐ آن ﭘﺮداﺧﺖ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﺻﺎدرات آن ﺗﻮﺟﻪ ﻧﻤﻮد و ﺑﺎ ﺑﻬﺮه ﮔﻴﺮي ﻟﺬا ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ ﺗﻼش ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﻋﺮﺿﻪ ﺗﺎز
  .از ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺧﺎص ، ﻣﻮاد ﺧﺎم ﻛﻢ ارزش اﻗﺘﺼﺎدي را ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﺎارزش ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻧﻤﻮد 
ﺳﺎزﻣﺎﻧﺪﻫﻲ ﻋﺮﺿﻪ و ﺑﺎزارﻳﺎﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﭘﺮورش آﺑﺰﻳﺎن در آب ﻫﺎي داﺧﻠﻲ و ﺗﺎﻛﻴﺪ ﺑﺮ ﮔﺴﺘﺮش ﻣﺼﺮف در 
ﻫﺎي ﻏﻴﺮﺳﺎﺣﻠﻲ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت از اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺮورﺷﻲ ، ﻫﻤﻪ و اﺳﺘﺎن  اﺳﺘﺎن
ﻫﺎي ﻏﻴﺮﺳﺎﺣﻠﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت از اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺮورﺷﻲ ، ﻫﻤﻪ و ﻫﻤﻪ از ﻧﻴﺎزﻫﺎي 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻫﺪاﻳﺖ و ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻋﻤﺪه ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ در اﻳﺮان اﺳﺖ ﻛﻪ ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري ﺑﺨﺶ ﺧﺼﻮﺻﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ و 
ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺬاري ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺟﻬﺖ ﻧﺰدﻳﻜﻲ ﺑﻪ اﻫﺪاﻓﻲ ﻫﻤﭽﻮن ﺣﺼﻮل ﺑﻪ ارزش اﻓﺰوده ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺗﻨﻮع 
  (7831ﻓﻬﻴﻢ دژﺑﺎن ، . ) ﺑﺨﺸﻴﺪن ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ ﺗﻠﻘﻲ ﺷﻮد 
  :ﺟﺎﻳﮕﺎه ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي  -4-1
در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ و ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻏﺬاي ﻛﺎﻓﻲ و ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻻزم اﺳﺖ ﺑﻪ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ رﺷﺪ ﺟﻤﻌﻴﺖ در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻓﻘﻴﺮ و
ﻋﻮض ﺑﺮداﺷﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ از درﻳﺎﻫﺎ ، ﻫﺪف ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎرﺑﺮدي و ﻣﺼﺮف ﻣﻄﻠﻮب ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﺑﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﺘﻮان از 
ﺻﻴﺪي ﻛﻪ از ﻟﺤﺎظ رﻧﮓ ، ﺑﻮ ، ﻃﻌﻢ ، اﻧﺪازه ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺻﻴﺪ ﺿﻤﻨﻲ ﻳﺎ ﻛﻢ ﻣﺼﺮف ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺮاي 
ﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺎﻻ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد ﻛﻪ ﻣﻬﺘﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﭘﺎﻳﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘ
  . ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
از ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﻳﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﻮاع ﻓﺮآوري ﻫﺎي ﺗﻜﻤﻴﻠﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺜﻞ ﺳﻮﺳﻴﺲ 
، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻫﺮ ﻛﺪام ﻳﻚ ﻏﺬاي آﻣﺎده ، ﻣﺎﻫﻲ ، ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺎﻫﻲ ، ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ، ﻓﻴﺶ ﺑﺎل 
از ﻧﻜﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ در . ﻟﺬﻳﺬ و داراي ﺧﻮاص ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ در دﻧﻴﺎ داراي ﺟﺎﻳﮕﺎه ﺧﺎﺻﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺑﻪ ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از 
  ( 8731ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ ، . ) ﺑﺎﺷﺪ ﻓﺴﺎد آن ﻣﻲ 
  :ﻓﺮآوري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ  -5-1
 ٤
  
ﻣﻨﻈﻮر از ﻓﺮآوري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﻴﺮي 
م و اﻣﻌﺎء و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻳﺎ آﻣﻴﺨﺘﻪ اي از آﻧﻬﺎ ﺟﻬﺖ ﻋﻤﻞ آوري ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺑﺪون ﺳﺮ و د –ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ 
ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ ، . ) اﺣﺸﺎء ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﺷﺪ 
  ( 4831
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ، ﻓﺮآودره ﻫﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ، ﭘﻮﺳﺖ و اﻣﻌﺎء و 
ﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﺑ
  ( 3831رﻓﻴﻌﻲ ﻃﺎري ، . ) ﮔﻴﺮي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻛﻤﺒﻮد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻏﻠﺐ ﺟﻮاﻣﻊ ﺑﺸﺮي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﻮاﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در آﺑﺰﻳﺎن و 
آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮدم  وﺟﻮد ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻓﺮاوان ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در دﻧﻴﺎ ، اﻧﮕﻴﺰه اي ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﺟﻬﺖ وارد ﺳﺎﺧﺘﻦ
ﺑﺎ ﻧﮕﺎﻫﻲ ﮔﺬرا ﺑﻪ وﺿﻊ ﻣﻌﻴﺸﺖ ﻣﺮدم ، ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﺎﺷﻴﻨﻲ و ﻣﺴﺌﻠﻪ ﻛﻤﺒﻮد وﻗﺖ . ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ رود 
در ﺗﻬﻴﻪ ﻏﺬا ، اﻧﺪﻳﺸﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ 
ﻣﻌﻴﻨﻲ و . ) ﺎن رﻳﺰ ﺟﺜﻪ و ﻛﻢ ﻣﺼﺮف راه ﺣﻠﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻧﻈﻴﺮ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ از آﺑﺰﻳ
  ( 3831ﻓﺮازﻧﻔﺮ ، 
ﻣﻴﻼدي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺧﺎور دور ﺑﻪ ﺧﺼﻮص ژاﭘﻦ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻨﺘﻲ  51از ﻗﺮن 
. ﻲ ﮔﺬاﺷﺘﻪ اﺳﺖ راﻳﺞ ﺑﻮده و ﻃﻲ ﭼﻨﺪ دﻫﻪ اﺧﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ در ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ رو ﺑﻪ ﻓﺰوﻧ
ﺳﺎل ﮔﺬﺷﺘﻪ رواج داﺷﺘﻪ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده  05در اﻳﺮان ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ از 
ﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺠﺎري در دﻫﻪ اﺧﻴﺮ آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪه و ﺑﻪ ﻣﺮور در ﺣﺎل اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ 
  ( 8831رﻫﻨﻤﺎ ، . ) 
  ( 8831رﻫﻨﻤﺎ ، : ) ﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ ﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑ
  ﻣﺤﺪود ﺑﻮدن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺮغ-
  ارزان ﺗﺮ ﺑﻮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻮاﻗﻊ-
  اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﺸﻮر و ﻟﺰوم ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز-
  آﻣﺎده ﺷﺪن ﺳﺮﻳﻊ اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف-
  ﺗﻨﻮع در ﻏﺬا-
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ، ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻣﺮوزه  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ و ﺑﻪ دﻧﻴﺎل آن
  ( 5831اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران ، . ) ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد 
از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﺎ . از ﻧﻜﺎت ﻣﻬﻤﻲ ﻛﻪ در ﻓﺮآوري ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ آن ﺗﻮﺟﻪ ﻧﻤﻮد ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ 
در ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن ، آﮔﺎﻫﻲ از ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف  ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ داﺷﺘﻦ ﺗﻐﺬﻳﻪ و ﻧﻘﺶ ﻏﺬا
ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ دوﻟﺖ ﻫﺎ روز ﺑﻪ روز ﻣﻬﻢ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ اﻛﺜﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻪ وﺿﻊ ﻗﻮاﻧﻴﻨﻲ 
 ٥
  
ﻧﺘﺨﺎب در ﻛﻨﺎر ﻛﻴﻔﻴﺖ از دﻳﮕﺮ ﻣﻮارد ﻣﻬﻢ در ا. ﺟﻬﺖ اراﺋﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻓﺮآودره  ﻏﺬاﻳﻲ اﻗﺪام ﻛﺮده اﻧﺪ 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزدﻫﻲ اﻗﺘﺼﺎدي آن اﺳﺖ در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ و ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي 
  ( 9831ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران ، . ) ﻓﺮآوري ﻣﻄﺮح اﺳﺖ 
  اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ -6-1
  :ﺗﻨﺪي اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﻳﺎ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﻧﺎﺷﻲ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  -1-6-1
ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﻧﺎﺷﻲ از دو دﺳﺘﻪ از ﻋﻮاﻣﻞ زﻳﺮ اﺳﺖ . ﻟﻜﻮل اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻃﻼق ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮ
  :
اﻳﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻓﺸﺎر ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان : اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ( اﻟﻒ 
و ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع و اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  (3002ﻫﺎﻣﻴﻠﺘﻮن،.) .ﺣﻀﻮر ﻳﻚ ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ ، ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ اﺛﺮ و ﺗﺴﺮﻳﻊ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﻟﻴﭙﻮاﻛﺴﻴﺪازﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺑﺎﻓﺖ : اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن آﻧﺰﻳﻤﺎﺗﻴﻚ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آﻧﺰﻳﻢ ﻟﻴﭙﻮاﻛﺴﻴﺪاز ( ب 
ي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻳﻦ اﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎ. ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻟﻴﭙﻮاﻛﺴﻴﺪازﻫﺎ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻳﺦ از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ . ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎ ﻓﻘﻂ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد را ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 
  (3002ﻫﺎﻣﻴﻠﺘﻮن،.) .رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﺷﺪ %  0/3ﻛﻪ ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻻزﻣﺴﺖ روﻏﻦ ﺣﺎوي ﺣﺪاﻗﻞ 
  
  
 
 
  
  
  :اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ -2-6-1
ﺑﺮاﺳﺎس ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻛﻼﺳﻴﻚ اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺑﺮاﺳﺎس ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه واﻛﻨﺶ رادﻳﻜﺎل آزاد و ﻃﻲ ﺳﻪ 
  :ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎزي ، اﻧﺘﺸﺎر و ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﺑﻪ وﻗﻮع ﻣﻲ ﭘﻴﻮﻧﺪد 
ﻴﻚ ﮔﺮﻓﺘﻪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎزي ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ رادﻳﻜﺎل آزاد ﻫﻴﺪروژن از ﺗﺮﻛﻴﺐ اوﻟﻔﻨ( :  noitaitinI) ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎزي ( 1
 .ﻣﻲ ﺷﻮد 
   HR       R               ﺷﺮوع واﻛﻨﺶ              
  ﺷﺮوع واﻛﻨﺶ و ﺗﺸﻜﻴﻞ رادﻳﻜﺎل
ﺟﺪاﺳﺎزي ﻫﻴﺪروژن از ﻛﺮﺑﻦ ﻣﺠﺎور ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻮر ، ﻓﻼزت و ﻏﻴﺮه 
  .اﻧﺠﺎم ﺷﻮد 
 ٦
  
  20R→20+R                                              ﻣﺮﺣﻠﻪ ﮔﺴﺘﺮش                                -2
  H00R+R→HR+20Rاﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه                                                                    
  H0+0R→H00Rﺗﺸﻜﻴﻞ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ                                                                        
  02H+R→H0+HR
  HR+R→R0+HR
  
  : ( noitagaporP) ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر 
وﻗﺘﻲ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻃﻲ آن رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﺑﺎ 
اﻛﺴﻴﮋن ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ رادﻳﻜﺎل ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﻣﻲ دﻫﻨﺪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻫﻴﺪروژن دﻳﮕﺮي را از 
اﺷﺒﺎع دﻳﮕﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ و رادﻳﻜﺎﻟﻬﺎي آزاد ﺟﺪﻳﺪ ﻧﻤﺎﻳﺪ اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﺗﺎ ﭼﻨﺪﻳﻦ ﻫﺰار ﺑﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻏﻴﺮ
  .ﺗﻜﺮار ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﺎﻫﻴﺖ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي زﻧﺠﻴﺮي را دارد 
  
  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ                       -3
 R-R→R+R
 R40R→20R+20R
 R20R→R+20R
  02H+0R+20R→H00R 2
  
  : ( noitanimreT) ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ 
ﺑﻌﺪ از ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻃﻲ آن رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﺑﺎ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻫﻴﺪروﻛﺮﺑﻦ ﻫﺎ ، آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻦ ﻫﺎ در ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ . ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل واﻛﻨﺶ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
  .اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ﺑﻮده اﻣﺎ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺪون واﻛﻨﺶ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . ﺷﻮﻧﺪ 
  .ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻃﻲ زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺳﭙﺲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  ﻃﻲ
  (3002ﻫﺎﻣﻴﻠﺘﻮن،.) .رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  0Rو  Rﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ،  H00Rاﺳﻴﺪ ﭼﺮب ،  HR
  :ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي زﻳﺎدي در ﺳﺮﻋﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮﺛﺮﻧﺪ ﻛﻪ در ذﻳﻞ ﺑﻪ ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ اﺷﺎره ﺷﺪ -
  ﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋنﺷﺪت ﺗﻤﺎس ﭼ-1
  درﺟﻪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ-2
  ﺣﻀﻮر آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ-3
ﺣﻀﻮر ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻧﻈﻴﺮ آﻫﻦ ، ﻣﺲ و ﺗﻌﺪادي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻟﻲ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي ﻫﻢ -4
  دار و ﻟﻴﭙﻮﻛﺴﻴﮋﻧﺎز
  آراﻳﺶ ﻓﻀﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه-5
  ﺣﻀﻮر ﻧﻮر-6
 ٧
  
  ( 8831ﺷﻜﺮﭘﻮر رودﺑﺎري ، ) دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري -7
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه در ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ اﻏﻠﺐ 
ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ اﻧﻮاع ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و 
و ﻃﻌﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻟﺬا از ﻧﻈﺮ ﺑﺪ ﺷﺪن ﻃﻌﻢ ﻏﺬا اﻫﻤﻴﺘﻲ  ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻓﺎﻗﺪ ﻋﻄﺮ. ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ ﻫﺎ ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات . ﻧﺪارﻧﺪ و روي ﻫﻢ رﻓﺘﻪ ﺑﺪ ﺷﺪن ﻃﻌﻢ ﻏﺬا ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد 
ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻃﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان آن ﻫﺎ را ﺗﻮﺳﻂ 
  ( 7731دﻣﺎن ، ) ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮد و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮد  روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺟﺮﻳﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺎﺳﺎ ﻣﻮاردي ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار و ﻓﺎﻗﺪ ﻣﺰه و ﺑﻮ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺗﺤﺖ 
ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﭼﻮن ﺣﺮارت ﺳﺮﻳﻌﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻧﻴﺰ ﺧﻮد ﺑﻪ ﺧﻮد دﺳﺖ ﺧﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﻣﻲ 
ﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﺑﺎﻣﺰه و ﺑﻮي ﺧﺎص در ﻣﺎده روﻏﻨﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ اوﻟﻴﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﮔﺮدﻧﺪ ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗ
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻣﻴﺎن دو اﻛﺴﻴﮋن در ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در اﺛﺮ اﻳﻦ ﺗﺠﺰﻳﻪ دو رادﻳﻜﺎل آزاد 
  ( xof dna oremac، 7791، 8731ﻓﺎﻃﻤﻲ ، . ) ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺧﻮد ﻧﻴﺰ در زﻧﺠﻴﺮه اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن وارد ﮔﺮدد 
  آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ-7-1
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ اﻏﻠﺐ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻳﺎ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ 
ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﮔﺮوﻫﻲ از اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را ﺑﻪ . اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
اﻣﺮوزه ﺣﺘﻲ . ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻋﻤﻞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﺖ . و ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ  ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ در ﻓﺴﺎد ، ﺗﻨﺪي
(  yad a enO) ﻗﺮص ﻫﺎي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان در ﺑﺮﺧﻲ از ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﻗﺮص ﻫﺎي روازﻧﻪ ﻳﻚ ﻋﺪد 
  .ﻣﻌﺮوف ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺧﺮﻳﺪ آﻧﻬﺎ ﺣﺘﻲ ﺑﺪون ﺗﺠﻮﻳﺰ ﭘﺰﺷﻚ ﺑﺮاي ﻋﻤﻮم آزاد اﺳﺖ 
اﻧﺴﺎن در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻏﻴﺮواﮔﻴﺮ ﻛﻪ از رادﻳﻜﺎل آزاد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد را ﺑﺎﻻ ﻣﻲ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺪن 
  .ﺑﺮﻧﺪ و ﺑﻪ ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺻﺪﻣﻪ ﺑﻪ ﺳﻠﻮل ﻫﺎ و ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﺑﺪن در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻳﻦ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
ﺑﺪن آﺳﻴﺐ ﺑﺮﺳﺎﻧﺪ  رادﻳﻜﺎل آزاد اﺗﻤﻲ ﺑﺎ ﻳﻚ ﻛﻤﺒﻮد اﻟﻜﺘﺮون در آﺧﺮﻳﻦ ﻣﺪار ﺧﻮد اﺳﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي
و ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎﻳﻲ ﭼﻮن ﺑﻴﻤﺎري ﻗﻠﺒﻲ ، ﺳﺮﻃﺎن ، دﻳﺎﺑﺖ ، ﺗﺼﻠﺐ ﺷﺮاﺋﻴﻦ ، آب ﻣﺮوارﻳﺪ ، آرﺗﺮوز و آرﺗﺮﻳﺖ را ﺑﻪ 
، ﻣﻼﺗﻮﻧﻴﻦ ، آﻧﺘﻮﺳﻴﺎﻧﻴﻦ ﺑﺎ دادن ﻳﻚ E، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  Cآﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎﻳﻲ ﭼﻮن ﻓﻼوﻧﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ . وﺟﻮد آورﻧﺪ 
د ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ در ﺑﺪن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻳﺎ از ﻃﺮﻳﻖ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ وارد اﻟﻜﺘﺮون ﺑﺎﻋﺚ ﺧﻨﺜﻲ ﺷﺪن رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزا
  ( 4831ﻧﻮروزي ، ازوﺷﻲ ، . ) ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺪن 
آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ از اﻛﺴﺎﻳﺶ ﻣﻮاد ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻛﺴﻴﮋن ﻫﻮا ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺑﻪ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ آورﻧﺪ و در 
  .ﻻت ﻏﺬاﻳﻲ و ﭘﺘﺮوﺷﻴﻤﻲ و ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎ دارد اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻛﺎرﺑﺮدي ﮔﺴﺘﺮده اي در ﻣﺤﺼﻮ. ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺧﻮد اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﺗﻌﺮﻳﻒ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻣﻮاد آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻣﻲ ﺗﻮان اراﺋﻪ داد اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻳﺎ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ از ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ در ﻃﻲ اﻧﺒﺎرداري ﺑﻪ روﻏﻦ ﻫﺎ و ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ 
 ٨
  
اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ ﻓﺴﺎد روﻏﻦ ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﭼﺮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻟﺬا ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻲ ﺷﻮد ﭼﺮا ﻛﻪ ﻓﺴﺎد 
ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن در ﭘﺎﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮاي ﭘﺎﻳﺪار ﻛﺮدن ﻏﺬاﻫﺎي 
  .ﭼﺮب اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
زﻣﺎن ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎوﻣﺖ روﻏﻦ ﻫﺎ در  ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ در ﺣﺪود ﻳﻚ ﺻﺪ ﺳﺎل ﭘﻴﺶ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ در آن
ﻓﺴﺎد ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻓﻨﻠﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در روﻏﻦ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارد ، آﺷﻜﺎر ﮔﺮدﻳﺪ از 
  .آن ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻠﻲ ﺳﻨﺘﺰي و ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺑﻮﺗﻴﻠﻴﺪ )     AHBﺰي اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﺨﻠﻮط اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﻛﻪ از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘ
و اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺮاي ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻮك و ﺷﻮرﺗﻴﻨﮓ ﻫﺎ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ( ﭘﺮوﭘﻴﻞ ﮔﺎﻻت )  GP، ( ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ آﻧﻴﺰول 
  ( ulgokeleF & ulgoradreS،  5002. ) ﺷﺪ 
  :ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ  -1-7-1
در ﻃﺒﻘﻪ . ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﻼﺳﻴﻚ آن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻌﻤﻮل اﺳﺖ  ﺻﻮرت 2آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﻪ 
  .ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ  ﮔﺮوه  2ﺑﻨﺪي ﻛﻼﺳﻴﻚ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﻪ 
  :اﻧﻮاع آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ -1-1-7-1
) ﻮري ﻫﺎ ﻳﺪروﻛﻮاﻳﺎﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، ﻛﺎرﺗﺌﻮﺋﻴﺪﻫﺎ ، ﭘﻠﻲ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﻓﻨﻞ ﻫﺎ ، ﻧ A ، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ( ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول )  Eوﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
  ، ﮔﻮاﻳﺎﻛﻮل  staO، ﺳﺎزﻣﻮل ، رزﻣﺎري ﻛﻮﺋﻴﻨﻮن ،  C، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ( AGDN
  .ﻣﺮﻛﺒﺎت و آب آن ﻫﺎ ، ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﺑﺮگ ﺳﺒﺰ : ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  Cﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ داراي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ .ﻳﺘﻮن ، داﻧﻪ ﺳﻮﻳﺎ روﻏﻦ ز: روﻏﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻧﻈﻴﺮ : ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  Eﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ داراي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
ﻫﻮﻳﺞ ، و آب آن ، ﻛﺪو : ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ، ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ( ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد  A ﻛﻪ در ﺑﺪن ﺑﻪ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ) ﻛﻪ داراي ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ 
  ﺣﻠﻮاﻳﻲ ، ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ ﺷﻴﺮﻳﻦ ، ﻃﺎﻟﺒﻲ ، اﻧﺒﻪ ، ﺷﻠﻐﻢ ، ﭼﻐﻨﺪر 
  اي ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ  آﺟﻴﻞ ، ﺟﻮ ، ﺑﺮﻧﺞ ﻗﻬﻮه: ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ داراي ﺳﻠﻨﻴﻮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ، ﻏﻼت ، آﺟﻴﻞ ، ﻣﺎﺳﺖ ، ﻣﺎﻫﻲ : ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ داراي روي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  ﺟﮕﺮ ، ﻛﺎﻛﺎﺋﻮ ، ﮔﻴﻼس ، ﻗﺎرچ ، ﻏﻼت ، ژﻻﺗﻴﻦ ، : ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از : ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ داراي ﻣﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
  :اﻧﻮاع آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﺰي -2-1-7-1
  THBﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ  – AHBﺰول ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ آﻳﻨ
  ، اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ QHBTﮔﺎﻟﺘﻬﺎ ، اﺗﻮﻛﺴﻲ ﻛﻮﺋﻴﻦ ، ﺗﺮﺷﻴﻮ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪرو ﻛﻮﺋﻴﻨﻮل 
اﻏﻠﺐ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ . آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﺰي ﻣﻌﻤﻮﻻ داراي ﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ ﻓﻨﻠﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﻴﮋﻧﻴﻚ از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻳﻚ ﺳﺮي ﺿﻌﻴﻒ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻧﺴﺒﺘﺎً در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺧﻮاص 
ﻣﻮاد ﻛﻪ از ﺧﻮد ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﮋﻧﻴﻚ ﻣﺸﺨﺺ آﺷﻜﺎر ﻧﻤﻮده اﻧﺪ در ﺑﺎزار ﺑﺮاي ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ 
ﺧﻮاص . اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻃﻮر دﻗﻴﻖ آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺪه و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺸﺘﻪ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻣﺼﺮف ﺳﻤﻲ ﻧﺒﺎﺷﻨﺪ . ﻓﺮوش ﻣﻲ رﺳﻨﺪ 
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آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺣﺮارﺗﻲ آن ﻫﺎ اﺳﺖ ﺑﺪن ﻣﻌﻨﻲ ﻛﻪ ﻗﺎدرﻧﺪ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺣﺮارت ﺑﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻄﻠﻮب دﻳﮕﺮ اﻳﻦ 
  .ﻛﺎر ﺑﺮده ﺷﺪه در ﭘﺨﺖ و ﺑﺮﺷﺘﻪ ﻳﺎ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﺧﻮد ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ 
ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﻋﻤﻞ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ روﻏﻦ ﻫﺎ اﻓﺰوده ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ در ﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ ﻛﺮدن ﻣﻮاد ﺑﺎ اﻳﻦ 
ﻻت از ﻧﻈﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺛﺎﺑﺖ داده اﻧﺪ و ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺪي ﻃﻌﻢ ، ﺑﻮ و ﻳﺎ . روﻏﻦ ﻫﺎ از ﻓﺴﺎد ﺑﺮ اﺛﺮ ﺣﺮارت ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮده و از ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻲ روﻧﺪ 
  .رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﺸﺘﻪ و در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻛﻢ ﻣﻮﺛﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
اﻏﻠﺐ در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺣﺎوي (  THB) وﻛﺴﻲ آﻳﻨﺰول و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺑﻮﺗﻠﻲ ﻫﻴﺪر
آن ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ از ﻗﺒﻴﻞ از ﺑﻴﻦ . ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﻳﻲ از ﭼﺮﺑﻲ و روﻏﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺳﺎل ﻫﺎﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﺎرﺑﺮد دارﻧﺪ 
  .ا ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ رﻓﺘﻪ ﻣﺰه ، ﻃﻌﻢ و ﺑﻮﻫﺎ و رﻧﮓ ﻛﻪ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ ر
) ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه راﻳﺞ از ﻃﺮف ﺳﺎزﻣﺎن  AHBو  THBﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ اﺻﻼﺣﻴﻪ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﻏﺬا ﺗﺼﻮﻳﺐ ﺷﺪ 
را در ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت روﻏﻨﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ از  AHBو  THBاﺳﺘﻔﺎده از (  sarG) ﻟﻴﺴﺖ ﺷﺪﻧﺪ ﻗﻮاﻧﻴﻦ (  sarG
  (efas sa dezingocer yllareneG ,  9991) .ﺪ ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﻛﻨﻨ 002 mppﺗﺎ  001درﺻﺪ ﻳﺎ %  2ﺗﺎ %  1
از ﻣﺮﻛﺰ ﺳﻼﻣﺖ ﻏﺬا و دارو ﻣﻴﺰان ﻣﺠﺎز ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت روﻏﻨﻲ  D.H.pﻻرﻧﺲ ﻟﻴﻦ داراي ﻣﺪرك 
ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده  ADFﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در ﺑﺮاﺑﺮ درﺧﻮاﺳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪه ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﺎﺋﻴﺪﻳﻪ از . درﺻﺪ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ % 2ﻣﺤﺼﻮﻻت 
 AHBاﺳﺘﻔﺎده از  OAFﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﻏﻠﻪ و ﺣﺒﻮﺑﺎت . ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﻣﺤﺪودﻳﺖ ﻫﺎﻳﻲ ﻗﺎﺋﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ  از اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ
اداره ﻋﻠﻮم ﺣﻴﺎﺗﻲ  ADFﺗﺤﺖ ﻳﻚ ﻗﺮادراد ﺑﺎ  8791در ﺳﺎل . در ﻛﻞ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺤﺪود ﻛﺮده اﺳﺖ  05 mppاز 
را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  AHB ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدن ﻇﺎﻫﺮ ﻣﺎده latnemirepxE rof seiteicoS naciremA fo noitaredeF( BESAF ygoloiB
  (,OAF 8791).آزﻣﻮد  ADFاز  SARGه ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺮدﺑﺨﺸﻲ از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺴﺘ
در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺠﺎز ﺑﻲ ﺧﻄﺮ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﻴﺎز داﺷﺖ ﭘﺲ از  AHBاﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮد اﮔﺮ ﭼﻪ  DESAF
ﻲ ﺣﻴﻮاﻧﺎت آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻮﻣﻮرﻫﺎﻳﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎ دﻳﮕﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻ در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳ
ﺑﺴﻴﺎري از . در ﻣﻌﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ در ﻣﻮش ، ﺧﻮﻛﭽﻪ ﻫﺎي ﻫﻨﺪي و ﺗﻮﻣﻮرﻫﺎي ﻛﺒﺪي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  . ه اﺳﺖﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻣﺸﺎﺑﻪ در اﻏﻠﺐ اﻧﺴﺎن ﻫﺎ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻧﻴﺎﻣﺪ ﻛﻪ را ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪ ﻲﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن اﻃﻼﻋﺎﺗ
  
  :آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي -8-1
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ واﺟﺪ  eataibaLاز ﺧﺎﻧﻮاده ﻧﻌﻨﺎع  ssoiB arolfitlum airataZﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﮔﻴﺎه  ﺳﺮﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي ﮔﻠﺪار
در ﻓﺎرﺳﻲ ﺑﻪ آن آﻓﺸﻦ ،  ssoiB arolfitlum airataZﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ آن ( وزن / ﺣﺠﻢ ) درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ  0/6
. ) ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد  rataaSﺑﻪ آن  آﺑﺸﻦ ﺷﻴﺮاز ، آوﻳﺸﻢ ، آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ، آوﻳﺸﻦ ﺑﺮگ ﭘﻬﻦ ، از ﻛﻨﺪ و در اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ
  (  atpuG 2791
  :رﻳﺨﺖ ﺷﻨﺎﺳﻲ -
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ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ،  08ﺗﺎ  04ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﻮﺗﻪ اي و داراي ﺳﺎﻗﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪد ، ﻧﺎزك ، ﺳﺨﺖ و ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺸﻌﺐ ﺑﻮده ، ﺑﻪ ارﺗﻔﺎع 
ﺎ ﺑﺮگ آن ﻛﻮﺗﺎه داراي دﻣﺒﺮگ ﻛﻮﺗﺎه ، ﻣﺪور ﻳﺎ ﺑﻴﻀﻲ ﺷﻜﻞ ﺑ. ﮔﺮدﻳﻨﻪ ﭘﻮش ، ﺳﺒﺰ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ و ﻣﻌﻄﺮ اﺳﺖ 
ﮔﻠﻬﺎي آن . ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ، در ﻗﺎﻋﺪه ﻣﻘﻄﻊ ﺗﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻗﻠﺒﻲ ﺷﻜﻞ و در اﻧﺘﻬﺎ ﻣﺪور و ﻧﻮﻛﭽﻪ دار اﺳﺖ  5-7ﻃﻮل و ﻋﺮض 
ﺳﻔﻴﺪ و ﻛﻮﭼﻚ ﮔﻮﻳﭽﻪ اي ، ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﺮاﻛﻢ و واﻗﻊ در ﮔﻞ آذﻳﻦ ﻫﺎي ﺑﺎرﻳﻚ ﺗﺴﺒﻴﺢ ﻣﺎﻧﻨﺪه ، ﺳﺎده و ﺑﺮاﻛﺘﻪ ﻫﺎي 
ﻠﻮ و در ازوﻳﻪ ﻫﺎي ﻣﮋﻛﺪار ، داراي دﻧﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻬ 5ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ،  2ﻛﺎﺳﻪ ﻏﺸﺎﻳﻲ ﻛﻮﺗﺎه ﺑﻪ ﻃﻮل . ﭘﻬﻦ دراز اﺳﺖ 
ﺟﺎم ﮔﻞ ﺳﻔﻴﺪ و اﻧﺪﻛﻲ ﻃﻮﻳﻠﺘﺮ از ﻛﺎﺳﻪ ﮔﻞ ﻣﻲ . ﻋﺪد و دو ﺑﻪ دو ﻣﺴﺎوي اﺳﺖ  4ﭘﺮﭼﻢ ﻫﺎ . ﻣﺜﻠﺜﻲ ﻛﻮﺗﺎه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  ( regnihceR،  2891 – 7631ﻗﻬﺮﻣﺎن ، . ) ﺑﺎﺷﺪ 
  :اﻧﺪام داروﻳﻲ -
  ( 6731ﺟﺎوﻳﺪﻧﻴﺎ ، . ) ﺑﺮﮔﻬﺎ و ﮔﻞ ﻫﺎي ﮔﻴﺎه اﻧﺪام داروﻳﻲ آن را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ 
  :زﻣﺎن ﺟﻤﻊ آوري -
ﺳﺮﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي ﻫﻮاﻳﻲ ﮔﻴﺎه ﺑﺮﺣﺴﺐ زﻣﺎن ﮔﻠﺪﻫﻲ از اواﻳﻞ ﺧﺮداد ﻣﺎه ﺗﺎ اواﺧﺮ ﻣﻬﺮ ﻣﺎه از ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﻲ 
  .ﺷﻮد 
  
  :داﻣﻨﻪ اﻧﺘﺸﺎر -
  .اﻧﺘﺸﺎر ﻋﻤﻮﻣﻲ اﻳﻦ ﮔﻴﺎه در اﻳﺮان ، اﻓﻐﺎﻧﺴﺘﺎن و ﭘﺎﻛﺴﺘﺎن اﺳﺖ 
ﻓﻴﺮوزآﺑﺎد ، ﻛﻮه ﺳﻴﻮﻧﺪ ، ﻛﻮه ) ﻓﺎرس -(ﺷﻤﺎل ﺷﺮﻗﻲ دزﻓﻮل ) ﺧﻮزﺳﺘﺎن –( ﺷﻬﺒﺎازن ) ﻟﺮﺳﺘﺎن –اﺻﻔﻬﺎن : در اﻳﺮان 
  ( regnihceR، 2891) . ﺧﺮاﺳﺎن و ﻳﺰد ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ -ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن-ﻛﺮﻣﺎن–( ﻣﻮرﻣﻮج ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻮﺷﻬﺮ و ﻻر 
  :ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ -
 درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، اﻟﺌﺎﻧﻮﻟﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، 0/6ﺳﺮﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي ﻫﻮاﻳﻲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ﺣﺪاﻗﻞ 
ﺑﻮده و ﺟﺰء  ( lorcavraC)درﺻﺪ ﻓﻨﻞ و ﻏﺎﻟﺒﺎ ﻛﺎرواﻛﺮول  96اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎه ﺣﺎوي . ﺑﺘﺎﺳﻴﺘﻮﺳﺘﺮول و ﺑﺘﻮﻟﻴﻦ دارد 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻋﻤﺪه ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ . )4591 ,qooraF-2791 atpuG(اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮﻓﻨﻠﻲ آن را ﭘﺎراﺳﻴﻤﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
و ﭘﺎراﺳﻴﻤﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ (  loolaniL)ﻟﻴﻨﺎﻟﻮل و ﭘﺲ از اﻳﻦ دو  ( lomyhT)ﮔﻴﺎه اﻳﺮاﻧﻲ ، ﻛﺎرواﻛﺮول و ﺗﻴﻤﻮل 
ﺟﺎوﻳﺪ . ) درﺻﺪ از اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺎﺻﻞ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺸﻚ ﮔﻴﺎه را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ  1/09،  1/69،  52/81،  16/92ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﻛﺎروﻛﺮول ﺟﺰء اﺻﻠﻲ اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ و ﻣﺮزﻧﺠﻮش اﺳﺖ ﻛﻪ اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﺿﺪ ﻗﺎرﭼﻲ آن (  6731ﻧﻴﺎ ، 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻜﻲ ﻧﻈﻴﺮ .  )5991-4991 ,la te miK(ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه اﺳﺖ  روي ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﻮم ﻫﺎي
  )9991 ,la te eetlU( .ﻛﺎرواﻛﺮول ﺑﺮ روي ﻏﺸﺎﻫﺎي زﻳﺴﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ 
  :ﻣﻮارد اﺳﺘﻌﻤﺎل -
ﻳﻢ ﺳﺮﻣﺎﺧﻮدرﮔﻲ از آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺿﺪ ﻧﻔﺦ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﺨﻮر در رﻓﻊ ﻋﻼ
ﻣﺼﺮف دارد و ﻳﻚ ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻋﺎﻟﻲ رﻳﻮي اﺳﺖ و ﺑﺮاي ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻫﺎي ﺗﻨﻔﺴﻲ ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮده و در ﻣﻘﺎﺑﻠﻪ ﺑﺎ 
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از ﺑﺮگ ﻫﺎي اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭼﺎﺷﻨﻲ ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد و . ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻫﺎي دﻫﺎن و ﮔﻠﻮ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻫﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در آﺷﭙﺰي ، ﻗﺎدر اﺳﺖ ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪن ﮔﻮﺷﺖ را ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺑﺴﻴﺎري از روﻏﻦ ﻫﺎي ﻓﺮار ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻴﺎ
ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ ﺑﻴﻨﺪازد و ﺑﻪ وﻳﮋه در آب و ﻫﻮاي ﮔﺮم ﻗﺒﻞ از ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﻪ وﻳﮋه ﮔﻮﺷﺖ ، ﻣﻲ ﺗﻮان آوﻳﺸﻦ را 
اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ را . ﺑﻪ ﻇﺮوف ﻣﺤﺘﻮي ﻏﺬاي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه اﻓﺰود ﺗﺎ از ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪن آﻧﻬﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ 
  ( 0731اﻣﻴﻦ ،  – 5731زرﮔﺮي ؛ . ) روز از آﻟﻮدﮔﻲ ﺣﻔﻆ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  3ﺮل و ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ را ﺑﻪ ﻣﺪت ﻛﻨﺘ
  :ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ -
(  )sitilehCو ﻟﺒﻬﺎ (  sitissolG)ﺗﻴﻤﻮل درﻣﺎﺗﻴﺖ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در ﺧﻤﻴﺮ دﻧﺪان ﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر رود اﻟﺘﻬﺎب زﺑﺎن 
   ( 9891 ,ekuD)را ﻣﻮﺟﺐ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  :ﻳﺪﮔﺎه ﻃﺐ ﺳﻨﺘﻲ ﻣﻮادر اﺳﺘﻌﻤﺎل از د-
در ﻃﺐ ﮔﺬﺷﺘﻪ از آوﻳﺸﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﺴﻜﻴﻦ دﻫﻨﺪه درد ﻣﻔﺎﺻﻞ ، ﺿﺪ ﻧﻔﺦ و در رﻓﻊ ﺳﺮﻣﺎﺧﻮردﮔﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ 
آوﻳﺸﻦ ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﻨﻨﺪه روده ﻫﺎﺳﺖ و در رﻓﻊ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻫﺎي دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ارزﺷﻤﻨﺪ ﺑﻮده و ﻗﺎدر . ﺷﺪه اﺳﺖ 
  ( . 5731زرﮔﺮي ، ) ﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ دﻓﻊ ﻛﺮم ﻫﺎي روده اي و اﻧﻮاع ﻛﺮم ﻫﺎي ﮔﺮد ، ﻧﺨﻲ و ﭘﻬﻦ ﻣ
  :آﺛﺎر ﻓﺎرﻣﺎﻛﻮﻟﻮژي -
اﺛﺮات ﺿﺪ دردي اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﺮ روي ﻣﻮش ﺳﻮري ﺑﺮرﺳﻲ و ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ روي دردﻫﺎي ﻣﺰﻣﻦ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ 
  ﺑﺎﺷﺪ 
آوﻳﺸﻦ داراي اﺛﺮات ﺿﺪ اﺳﭙﺎﺳﻢ ﺑﺮ روي ﻋﻀﻼت ﺻﺎف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﺧﺎﺻﻴﺖ اﺳﺎﻧﺲ (  6731ﺟﺎوﻳﺪﻧﻴﺎ ، ) 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﮔﻴﺎه داراي اﺛﺮات ﺻﺪ ﺳﺮﻓﻪ ﻣﻲ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ ( م روده ﺗﺤﺮﻳﻚ ﭘﺬﻳﺮ ﺳﻨﺪر)  SBIدر درﻣﺎن 
ﺳﺮﻓﻪ ﺑﺎزدم اﻧﻔﺠﺎري اﺳﺖ ﻛﻪ اﮔﺮ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ آزاردﻫﻨﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﺧﺎﺻﻴﺖ در . ﺑﺎﺷﺪ 
ﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﺗﻴﻤﻮل و ﻛﺎرواﻛﺮول ﻛﻪ ﺟﺰء اﺻﻠﻲ اﺳﺎﻧﺲ را ﺗﺸﻜ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ ( ﺗﻮﺳﻴﻮﻳﻦ ) درﻣﺎن ﺳﺮﻓﻪ 
و آوﻳﺸﻦ ﻳﻚ ﻣﺤﺮك ﺧﻮب  te nolloiV-0691,la te amayataK( )laداراي اﺛﺮات ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺧﻮﺑﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ
آوﻳﺸﻦ . ﮔﻮارﺷﻲ اﺳﺖ و ﺑﺮاي اﻓﺮاد ﻣﺒﺘﻼ ﺑﻪ ﻣﺸﻜﻼت ﺳﻴﺴﺘﻢ ﮔﻮارﺷﻲ و در دوران ﻧﻘﺎﻫﺖ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎ ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ 
ﻣﺜﺎﻧﻪ ﻳﺎ دﺳﺘﮕﺎه ادراري ﻣﻔﻴﺪ ﺑﻮده و از ﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﻨﻨﺪه دﺳﺘﮕﺎه ادراري اﺳﺖ و در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻋﻔﻮﻧﺖ ﻫﺎي ﻛﻠﻴﻪ ، 
  ( 5731زرﮔﺮي ، . ) آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺪر ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد اﺛﺮ آوﻳﺸﻦ را دو ﭼﻨﺪان ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  
  :رزﻣﺎري ، اﻛﻠﻴﻞ ﻛﻮﻫﻲ -9-1
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ روﻳﻜﺮد ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ داروﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﻓﺎﺻﻠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻦ از داروﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ ، ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻴﺶ 
ﻳﻜﻲ از ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺸﻜﻼت در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﻣﺤﺪود ﺑﻮدن ﮔﻴﺎﻫﺎن . ﺎن داروﻳﻲ را اﻳﺠﺎب ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ از ﭘﻴﺶ ﺑﻪ ﮔﻴﺎﻫ
ﻣﻮﺟﻮد در ﻃﺒﻴﻌﺖ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ دﻗﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﺗﺎ ﺑﺎ ﺑﺮداﺷﺖ ﺑﻲ روﻳﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﻧﻘﺮاض آﻧﻬﺎ ﻧﺒﺎﺷﻴﻢ 
اوﻟﻴﻦ ﻗﺪم در اﻳﻦ راه . ﺎﺷﻴﻢ و ﺑﺎ ﻛﺸﺖ و اﻫﻠﻲ ﻧﻤﻮدن آﻧﻬﺎ ﺟﻮاﺑﮕﻮي ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺑ
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ﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ از ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ . ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ و آﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻧﺤﻮه ﻛﺸﺖ و ﺷﺮاﻳﻂ اﻳﺪه آل ﭘﺮورش اﻳﻦ ﮔﻴﺎﻫﺎن اﺳﺖ 
اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻮﻣﻲ اﻳﺮان ﻧﻴﺴﺖ وﻟﻲ در ﭼﻨﺪ ﺳﺎل اﺧﻴﺮ ﮔﺴﺘﺮش . ﭘﺮارزش رزﻣﺎري ﻳﺎ اﻛﻠﻴﻞ ﻛﻮﻫﻲ ﻳﺎ روﻣﺎرن اﺳﺖ 
  ( 9631زرﮔﺮي ، ) ﺮ ﭘﺎرك و ﻓﻀﺎي ﺳﺒﺰي ﻣﻲ ﺗﻮان آن را دﻳﺪ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي در اﻛﺜﺮ ﻧﻘﺎط اﻳﺮان داﺷﺘﻪ و در ﻫ
  
  :ﮔﻴﺎه ﺷﻨﺎﺳﻲ -
ﮔﻴﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﺑﻮﺗﻪ اي ،  eataibaL، از ﺧﺎﻧﻮاده ﻧﻌﻨﺎﻋﻴﺎن و ﺑﺎ ﻧﺎم اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ  silaniciffo suniramsoRرزﻣﺎري ﺑﺎ ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ 
ﮔﻬﮕﺎه ﺧﻮاﺑﻴﺪه روي زﻣﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺘﺮ ، ﺑﺎ ﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي اﻓﺮاﺷﺘﻪ ، ﺑﺮﺧﺎﺳﺘﻪ و  2ﺗﺎ  1ﭼﻨﺪﺳﺎﻟﻪ ، ﻫﻤﻴﺸﻪ ﺳﺒﺰ و ﺑﺎ ارﺗﻔﺎع 
رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ، ﻗﻬﻮه اي و ﻣﻌﻄﺮ ، ﺑﺮﮔﻬﺎ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ، ﺑﺎرﻳﻚ ، دراز ، ﻧﻮك ﺗﻴﺰ و ﻛﻤﻲ ﺧﺸﻦ و ﺧﻤﻴﺪه ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻋﻘﺐ ، 
ﺑﺮﮔﻬﺎ ﺑﺪون . روي ﺑﺮگ ﺑﺪون ﻛﺮك و ﺳﺒﺰ وﻟﻲ در ﺑﻌﻀﻲ ارﻗﺎم ﭘﺸﺖ آن ﭘﻮﺷﻴﺪه از ﻛﺮك ﺳﻔﻴﺪ و ﭘﻨﺒﻪ اي اﺳﺖ 
ﮔﻠﻬﺎ ﺑﻪ رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺎﻳﻞ ﺑﻪ . ر ﻃﻮل ﻣﺤﻮر آراﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﺎﻧﺪ دﻣﺒﺮگ ﺑﻮده و ﮔﻠﻬﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻮﺷﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ د
ﻣﻴﻮه ﭼﻬﺎر ﻓﻨﺪﻗﻪ ﺑﻪ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ، ﺳﻔﺖ ، ﮔﺮد و ﺗﺨﻢ آن ﻛﻮﭼﻚ در . ﺑﻨﻔﺶ ﻛﻪ در اواﺧﺮ ﺑﻬﺎر ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ( 3731ازﻫﺪي ، ) ﺗﻤﺎم ﺑﺮگ ، ﺷﻜﻮﻓﻪ و اﻋﻀﺎي ﮔﻴﺎه ﻣﻌﻄﺮ و ﺧﻮﺷﺒﻮﺳﺖ . داﺧﻞ ﻣﻴﻮه 
  :اﻧﺪام داروﻳﻲ -
  ( 9631زرﮔﺮي ، ) ﮔﻠﺪار ﺗﺎزه ﻳﺎ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﮔﻴﺎه رزﻣﺎري ﺑﺮگ و ﺳﺮﺷﺎخ ﻫﺎي 
  :ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ -
اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻮﻣﻲ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮ . اﻳﻦ ﮔﻴﺎه در ﺗﭙﻪ ﻫﺎ و ارﺗﻔﺎﻋﺎت و ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺧﺸﻚ و ﺻﺤﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ روﻳﺪ 
  ( 3731،  ازﻫﺪي. ) اﻳﻦ ﮔﻴﺎه در ﺳﺮاﺳﺮ اﻳﺮان ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭘﺮورﺷﻲ وﺟﻮد دارد . در ﺳﻮاﺣﻞ ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اﺳﺖ 
  :زﻣﺎن ﺟﻤﻊ آوري -
ﺑﺮگ و ﺳﺮﺷﺎﺧﻬﺎي ﮔﻠﺪار ﮔﻴﺎه رزﻣﺎري ﻫﻨﮕﺎم ﺷﺮوع ﺑﺎز ﺷﺪن ﮔﻠﻬﺎ و در ﻓﺼﻮل ﺑﻬﺎر و ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن ﺟﻤﻊ آوري ﻣﻲ 
  .ﮔﺮدد 
  ( jeihC،  8891)  
  :ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ -
ل ﺳﻴﻨﺌﻮ -8و  1ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در روﻏﻦ ﻓﺮار ﮔﻴﺎه را . درﺻﺪ اﺳﺖ  16ﻣﻴﺰان درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎري 
ﭘﻴﻨﻦ  -B و enenip – α، آﻟﻔﺎﭘﻲ ﻧﻦ etateca lynroB، ﺑﻮﻧﻴﻞ اﺳﺘﺎت rehpmaC، ﻛﺎﻣﻔﺮ loenroBﺑﻮرﻧﺌﻮل  –)loenic 1/8
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﻞ ﻛﺸﺖ ﮔﻴﺎه ، ﻣﻴﺰان و درﺻﺪ ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻣﻲ 
  )9891,lthciW(ﺑﺎﺷﺪ 
ﻓﻼوﻧﻮﺋﻴﺪﻫﺎ : ﺮﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي ﮔﻠﺪار رزﻣﺎري ﺷﺎﻣﻞ اﻳﻦ دﺳﺘﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮگ و ﺳ
، دي  dica ciniramsoR، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻓﻨﻠﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪ رزﻣﺎرﻳﻨﻴﻚ  niloetuLو ﻟﻮﺗﺌﻮﻟﻴﻦ  ninawkneGﻣﺎﻧﻨﺪ ﺟﻨﻜﻮاﻧﻴﻦ 
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اﻣﻼح و  ﺗﺮﭘﻦ ﻫﺎ ، ﺗﺮي ﺗﺮﭘﻦ ﻫﺎ ، ﻣﻮاد ﺗﻠﺦ ، رزﻳﻦ ، ﺳﺎﭘﻮﻧﻴﻦ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ، ﻓﻴﺒﺮ ، ﺑﺮﺧﻲ
  )9891,lthciW( .وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ 
  :ﻣﻮارد اﺳﺘﻌﻤﺎل -
از رزﻣﺎري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻮراﻛﻲ در درﻣﺎن اﺿﻄﺮاب ، ﺳﺮدرد ، ﻣﻴﮕﺮن ، ﻓﺸﺎرﺧﻮن ، ﻧﻔﺦ و ﺑﻲ اﺷﺘﻬﺎﻳﻲ و ﺑﻪ 
. ﺻﻮرت ﻣﻮﺿﻌﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺴﻜﻦ ﻣﻮﺿﻌﻲ در درﻣﺎن ﻫﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ و ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي رﻣﺎﺗﻴﺴﻤﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
 layoR(ﻢ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﺻﻨﺎﻳﻊ آراﻳﺸﻲ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌ
روﻏﻦ رزﻣﺎري ﻳﻚ روﻏﻦ ﻣﺤﺮك اﺳﺖ و از ﻧﻈﺮ راﻳﺤﻪ و اﺛﺮ ، ﮔﺮم و ﻧﺎﻓﺬ ﻣﻲ  )6991,yteicos lacituecamrahp
  .ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﺼﺮف رزﻣﺎري ﭼﻮن ﻣﻮﺟﺐ ﺳﻬﻮﻟﺖ . اﺛﺮ ﻣﺤﺮك رزﻣﺎري روي ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻋﺼﺎب ﻣﺮﻛﺰي ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺮﺟﺴﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺢ و دﻓﻊ ﺻﻔﺮا ﻣﻲ ﺷﻮد از اﻳﻦ ﺟﻬﺖ از آن در ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻳﺮﻗﺎن و ﻧﺎرﺳﺎﻳﻲ اﻋﻤﺎل ﻛﺒﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﺗﺮﺷ
ﻣﺼﺮف روﻣﺎرن در ﻣﻮارد ﺿﻌﻒ ﻋﻤﻮﻣﻲ ، ﺧﺴﺘﮕﻲ ﻣﻔﺮط و ﺑﻲ ﺣﺎﻟﻲ ﺑﻴﻤﺎر در دوران ﻧﻘﺎﻫﺖ ﻣﻔﻴﺪ . آورﻧﺪ 
  .ﺗﺸﺨﻴﺺ داده ﺷﺪه اﺳﺖ 
  :ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ -
ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺣﺎوي رزﻣﺎري در ﺑﺮﺧﻲ از اﻓﺮاد  –دره ﻫﺎي آراﻳﺸﻲ ﻣﺼﺮف داروﻳﻲ ﻣﻮﺿﻌﻲ ﮔﻴﺎه ﻳﺎ ﻛﺎرﺑﺮد ﻓﺮآو
  9891) . ﺣﺴﺎس ، ﮔﻬﮕﺎه اﻳﺠﺎد ﻗﺮﻣﺰي ﭘﻮﺳﺖ ، درﻣﺎﺗﻴﺖ ، ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﭘﻮﺳﺘﻲ و ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺑﻪ ﻧﻮر اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  ,ekuD(
  :ﻣﻮادر اﺣﺘﻴﺎط -
 te llaweN(د رزﻣﺎري در دوران ﺑﺎردار ، ﺷﻴﺮدﻫﻲ و در ﺑﻴﻤﺎران ﺻﺮﻋﻲ و ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﺑﺎﻻ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻧﺮو
درﺻﺪ ﻛﺎﻓﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﮔﺮ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد ﻣﺼﺮف ﺷﻮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  01- 02و روﻏﻦ رزﻣﺎري داراي  )6991,la
  .ﻣﻮﺟﺐ ﺗﺸﻨﺠﺎت ﺻﺮف ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻮد 
  :ﻣﻮارد اﺳﺘﻌﻤﺎل در ﭘﺰﺷﻜﻲ ﮔﺬﺷﺘﻪ -
ﺎب در ﻃﺐ ﮔﺬﺷﺘﻪ از رزﻣﺎري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺪر و ﺿﺪﻧﻔﺦ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻮﺿﻌﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺿﺪ اﻟﺘﻬ
  ( 9631زرﮔﺮي ، . ) و ﺿﺪ درد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﺪره اﻧﺪ 
  :آﺛﺎر ﻓﺎرﻣﺎﻛﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ -
آﺛﺎر ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﮔﻴﺎه و روﻏﻦ ﻓﺮار رزﻣﺎري و ﺗﻌﺪادي از ﻣﻮاد ﻣﻮﺛﺮه اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﻋﻠﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي زﻳﺮ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪه 
ﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ﺑﺮوﻳﺲ ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﻳﺲ آﻟﺒﻮس ، وﻳﺒﺮﻳﻮﻛﻠﺮا ، اﺷﺮﺷﻴﺎﻛﻠﻲ ، ﻻ. اﺳﺖ 
  )6991,la te llaweN( .ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﻓﻠﻮرﺳﻨﺲ ، رودوﺗﻮروﻻﮔﻠﻮﺗﻴﻨﻴﺲ ، ﻛﻮرﻳﻨﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎ 
  :آﺛﺎر آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ -
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. در ﻓﺮاﻛﺴﻴﻮن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﮔﻴﺎه رزﻣﺎري ﻧﻴﺰ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺮون ﺗﻨﻲ و درون ﺗﻨﻲ ﺑﺮرﺳﻲ و ﺗﺎﺋﻴﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻮارد ، آﺛﺎر ﻓﻮق ﺑﺎ آﺛﺎر آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اي ﻧﻈﻴﺮ در ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﻣ )3002,la te stivonafetS(
  .ﺑﺮاﺑﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ  THB )eneulotyxordyH detalytoB(AHB )elosinayxordyH detalytoB(
  ﻛﺸﺖ رزﻣﺎري -
در  ﭘﺲ از اﻳﻨﻜﻪ در اواﺧﺮ ﻣﺎه ﭘﺎﻳﻴﺰ از ﮔﻴﺎﻫﺎن ﭼﻨﺪ ﺳﺎﻟﻪ ﻗﻠﻤﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ آﻧﻬﺎ را. ﺗﻜﺜﻴﺮ اﻳﻦ ﮔﻴﺎه از ﻃﺮﻳﻖ ﻗﻠﻤﻪ اﺳﺖ 
ﻳﻚ ﺳﻮم ﻃﻮل ﻗﻠﻤﻪ در ﺧﺎك و ﺑﻘﻴﻪ داراي ﺑﺮگ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﭘﺲ از . ﮔﻠﺨﺎﻧﻪ ﻛﺸﺖ ﻧﻤﻮده و ﻳﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
ﻣﺎه رﻳﺸﻪ ﻫﺎ ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺷﺪه ، ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را داﺧﻞ  3ﻫﻔﺘﻪ ﺷﺮوع ﺑﻪ رﻳﺸﻪ دار ﺷﺪن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ  4ﺗﺎ  3
  .ك ﻣﺰرﻋﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﺎﺳﻪ اي و ﻛﺎﻣﻼ آﻓﺘﺎب ﮔﻴﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﺎ. ﮔﻠﺪاﻧﻬﺎي ﻧﺎﻳﻠﻮﻧﻲ ﻗﺮار داده و در ﺑﻬﺎر وارد ﻣﺰرﻋﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
ﺑﻌﺪ از ﮔﺮﻓﺘﻦ آزﻣﻮن ﺧﺎك ﻣﻴﺰان ﻛﻮد ﭘﺎﻳﻪ داﻣﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ را ﺑﻪ ﺧﺎك اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ آﻧﻬﺎ را ﻛﺸﺖ ﻣﻲ 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮي ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻮﺟﻪ ﺷﻮد ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﻗﻄﺮ ﻫﺎي ﻓﺎﺻﻠﻪ  05ﻣﺘﺮ و ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻴﻦ ﺑﻮﺗﻪ ﻫﺎ روي ﺧﻄﻮط  1. ﻧﻤﺎﺋﻴﻢ 
ﻗﻠﻤﻪ ﻛﺎﻓﻲ اﺳﺖ و در آﺑﻴﺎري ﺳﻄﺤﻲ روش  00041ﺑﺮاي ﻳﻚ زﻣﻴﻦ ﻳﻚ ﻫﻜﺘﺎري ﺣﺪود . ﺎﺷﺪ ﺑ 5ﺑﻴﻦ ﺧﻄﻮط 
ﻧﻴﺎز آﺑﻲ رزﻣﺎري ﻛﻢ و ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ آﺑﻴﺎري ﻗﻄﺮه . آب ﻣﺘﻌﺎدل و زﻳﺎد از ﺣﺪ ﺑﺎﻻ ﻧﺒﺎﺷﺪ . ﻛﺸﺖ ﻓﺎرو ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
. روز ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ  6ﺗﺎ  8ﺑﻴﺎري دور آ. ﻣﺮود ﻧﻴﺎز رزﻣﺎري ﺑﺎﻳﺪ آﺑﻲ ﺑﺎ زﻳﺎدي از زﻣﻴﻦ را آﺑﻴﺎري ﻧﻤﻮد  CEاي ﻣﻴﺰان 
در ﻃﻮل ﻣﺪت روﻳﺶ رزﻣﺎري ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻣﺮاﻗﺒﺖ وﻳﮋه اي ﻧﻴﺴﺖ و ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻛﻮد ﺳﺮك و وﺟﻴﻦ ﻋﻠﻔﻬﺎي ﻫﺮز ﻣﺤﺪود 
  )6991,la te llaweN( .ﻣﻲ ﺷﻮد 
  زﻣﺎن ﺑﺮداﺷﺖ -
ا ﺗﺎ ﺑﺮداﺷﺖ رزﻣﺎري از ﺳﺎل دوم و ﻫﻨﮕﺎم ﺑﻪ ﻛﻞ رﻓﺘﻦ ﻣﺰرﻋﻪ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺳﺮﺷﺎﺧﻪ ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺪار و ﮔﻠﺪار ر
ﭘﺲ از . ﺣﺪ ﺳﻄﺢ ﺧﺸﺒﻲ ﺑﻮﺗﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ و ﺑﺮداﺷﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎرﮔﺮ و ﻳﺎ ﻣﻜﺎﻧﻴﺰه اﻧﺠﺎم ﮔﻴﺮد 
ﺑﺮداﺷﺖ اﮔﺮ ﻗﺮار ﺑﺎﺷﺪ از ﺑﺮگ ﻫﺎ و ﮔﻞ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ رزﻣﺎري اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ، ﺑﺎﻳﺪ در ﺳﺎﻳﻪ و ﺑﻪ ﻣﺮور زﻣﺎن اﻳﻦ 
  )6991,la te llaweN(. ﻛﺎر ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد ﺗﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاد ﻣﻮﺛﺮه ﺻﻮرت ﻧﮕﻴﺮد 
  :ﺧﻮاص درﻣﺎﻧﻲ -
در ﻃﺐ ﮔﺬﺷﺘﻪ از رزﻣﺎري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺪر و ﺿﺪﻧﻔﺦ در اﺳﺘﻌﻤﺎل ﺧﺎرﺟﻲ ، ﺿﺪ اﻟﺘﻬﺎب و درد 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ آب ﺧﻴﺴﺎﻧﺪه ﺑﺮﮔﻬﺎي آن ﺑﺮاي ﺷﺴﺖ و ﺷﻮي ﭼﺸﻢ و در ﻣﻮاد ورﻣﻬﺎي ﻣﻠﺘﺤﺪ زﻛﺎﻣﻲ و ﺣﻤﺎم زﻧﺎن 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎري ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از . ﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎزه وﺿﻊ ﺣﻤﻞ ﻛﺪره و دردﻫﺎي روﻣﺎﺗﻴﺴﻤﻲ اﺳ
  )6991,la te llaweN( .رﻳﺰش ﻣﻮ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ 
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي داروﻳﻲ و ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه ژل ﻣﻮي رزﻣﺎري ، ﻣﺤﻠﻮل ﺿﺪ رﻳﺰش ﻣﻮي رزﻣﺎري و 
 .ﻏﻴﺮه 
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. ﻳﮋﮔﻲ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ آﻧﻬﺎ را ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ دﻫﺪ و روي زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آﻧﻬﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن روﻏﻦ ﻫﺎ و
اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺗﻐﻴﻴﺮ در رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ ، ﺳﺎﺧﺘﺎر ، وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و 
  ( .7002 ,renraW & sI   )1991regnahB & laB qI. دﻳﮕﺮ ﺧﻮاص ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺑﺎ اﻳﺠﺎد اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ، ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺘﺮي ﭘﺴﻨﺪي ﺧﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﺎ ﻋﺪم ﺧﺮﻳﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف 
ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ، ﺻﻨﻌﺖ ﻏﺬا زﻳﺎن ﻣﺎﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﻴﻨﺪ و از اﻳﻦ رو ﺻﻨﻌﺖ روﻏﻦ ﺗﻮﺟﻪ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﺜﻞ روﻏﻦ ﻫﺎ ، 
 & azeuhnahS ,aduznelaV . زﻳﺎن دﻳﺪه ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺎﻳﺪاري و ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻏﺬاﻫﺎي ﭼﺮب
  ()3002 oteiN
روﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺳﻄﺢ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، ﺧﺼﻮﺻﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ 
ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ، ﺳﺒﺐ ﭘﻴﺮي ، ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻗﻠﺒﻲ ، . ﺑﻴﺸﺘﺮي را در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
  0991 ,wolraB ( ).، ﭼﺎﻗﻲ و ﺳﺮﻃﺎن ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﺮﺧﻮري 
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اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ . ﻟﺬا ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪ ﺑﺮاي اﻫﻤﻴﺖ ﺳﻼﻣﺘﻲ و ﺗﺎﺛﻴﺮ روي ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺿﺮورﻳﺴﺖ 
 . )آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻣﻨﺎﺳﺐ ، اﻛﺴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪ را ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ ﻣﻲ اﻧﺪازد و ﻳﺎ ﺣﺘﻲ از اﻧﺠﺎم آن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  ( la te otI،6891
آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي . ﻣﻨﺸﺎ ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻨﺸﺎ ﺳﻨﺘﺰي : ﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﺎ دو ﻣﻨﺸﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ آﻧﺘ
اﻳﻦ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻋﻠﺖ ﻛﺒﺪ ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﺎﺷﻨﺪ و . ﺳﻨﺘﺰي اﺛﺮ ﺗﻮﻛﺴﻴﻜﻲ روي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن دارﻧﺪ 
ﻣﻞ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ اﻳﻦ اﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺷﺎ. ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻢ ﻛﺒﺪ را ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار دﻫﻨﺪ 
  .ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ و ﭘﺮوﭘﻴﻞ ﮔﺎﻻت ، ﺗﺮﺗﻴﺮي ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﻮﺋﻴﻨﻮن  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي . ﮔﺰارﺷﺎت اﺧﻴﺮ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن ﺧﻄﺮآﻓﺮﻳﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
 1991 , ikklaM & larigdnarG , atimaratiaK , oideB oS ﺧﻴﻠﻲ ﻗﻮي ﺳﻨﺘﺰي ﻣﺜﻞ ﺗﻮﺗﻴﺮي ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﻮﺋﻴﻨﻮن 
در ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻣﺜﻞ ژاﭘﻦ و ﻛﺎﻧﺎدا و ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ، ﻣﺠﻮز ﻣﺼﺮف  4002, roirP ,3002,uoH X ,0991 , wolraB
ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺸﺨﻴﺺ )  SARGﺑﻪ ﻃﺮز ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ، ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول ﻧﻴﺰ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺣﺬف ﺷﺪن از ﺳﻮي . ﻧﺪارﻧﺪ 
  (5002  irahaS & ragezraB,iloG ).ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ( اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ 
ﻧﮕﺮاﻧﻲ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻓﺮاد ، در ﺑﻴﻦ داﻧﺸﻤﻨﺪان ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده و ﺳﺒﺐ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺷﺪن آﻧﺘﻲ 
از اﻳﻦ رو ( avoniraM & aveilhsinaY . 1002)اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﺰي ﺑﺎ اﻧﻮاع آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ، ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺸﺨﻴﺺ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺟﺪﻳﺪ ﻣﻲ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﭘﺮاﻛﺴﻴ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﻴﺎز ﺿﺮوري ﺑﺮاي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه از ﻣﻨﺎﻳﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد . ﺑﺎﺷﺪ 
 (.ﺴﻴﺪاﻧﻲ دارد ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه از ﻣﻨﺎﻳﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺛﺮ ﻗﻮي ﺗﺮي ﺑﺮاي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛ. ﻏﺬاﻫﺎ وﺟﻮد دارد 
   ).8991  ,la te rednaxelA
در ﺳﺎل ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﺗﻮﺟﻪ زﻳﺎدي ﺑﻪ ﺳﻮي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻌﻄﻮف ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت زﻳﺎدي ﺑﻪ 
ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﻪ ﺟﺎي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻌﻄﻮف ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت زﻳﺎدي ﺑﻪ 
  .ان ﻫﺎ ﺑﻪ ﺟﺎي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﻴﻚ در دﺳﺖ اﺟﺮا ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ اﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪ
اﻣﺮوزه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺎﻟﻪ ، روﻳﻜﺮد روزاﻓﺰون اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ را ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ارزﺷﻤﻨﺪي از 
ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ  آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺴﺘﻴﻢ ، ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان
ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲ ، ﺿﻤﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎزي ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﺎﻫﺶ 
  ( 0931اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري ، . ) اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ اﻗﺪام ﻧﻤﻮد 
ﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻗﻮي از اﻧﻮاع اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺧﺎﺻﻴﺖ آ
از . ﻛﻪ دارﻧﺪ ، در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﺎرﺑﺮد دارﻧﺪ و اﻳﻦ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ در ﺳﺎﺧﺘﺎر آﻧﻬﺎﺳﺖ 
ﻛﺎرﻧﻮﺳﻞ . ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در رزﻣﺎري ﻣﻲ ﺗﻮان ﻛﺎرﻧﻮزﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، رزﻣﺎري ﻓﻨﻮل ، رزﻣﺎﻧﻮل ، رزﻣﺎري ﻛﻮﺋﻴﻨﻮن ، 
ﭘﺎراﺳﻴﻤﻮل و ﻓﻼوﻧﻮﺋﻴﺪ در آوﻳﺸﻦ را ﻧﺎم ﺑﺮد ﻛﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺧﺎﺻﻴﺖ  و وﺟﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﭼﻮن ﺗﻴﻤﻮل ، ﻛﺎرواﻛﺮول ،
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آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻗﻮي ﻛﻪ دارﻧﺪ زﻧﺠﻴﺮه ﺗﻮﻟﻴﺪ رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد را ﺑﺎ دادن ﻳﻚ اﺗﻢ ﻫﻴﺪروژن ﻣﻲ ﺷﻜﻨﻨﺪ و ﻣﺘﻌﺎﻗﺐ 
  ( 0931اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري ، . ) اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ را ﺑﺎ ﺗﺎﺧﻴﺮ ﻣﻲ اﻧﺪازﻧﺪ 
ﻫﺮ دو داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ . اﻧﻲ رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪ
. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﮔﻴﺎﻫﺎن داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺣﺬف رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . ﺑﺮاي روﻏﻦ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ﺗﻨﻬﺎ . د ه اي در ﻓﺮآوري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮﺮدرزﻣﺎري ﻳﻜﻲ از ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﻳﻦ ادوﻳﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘ
  .ادوﻳﻪ ﺗﺠﺎري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان در اروﭘﺎ و آﻣﺮﻳﻜﺎ در دﺳﺘﺮس ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
 5991در ﺳﺎل  civesajitaM-cirtsOو  caRاوﻟﻴﻦ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﺑﺮگ رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﺗﻮﺳﻂ 
  .ﮔﺰارش ﺷﺪ 
ﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان از رزﻣﺎري را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روﻏﻦ ﺑﺮاي ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻋﺼﺎره آﻧ 3791در ﺳﺎل  nosbocaJو  renreB
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در ﻏﻠﻈﺖ ( 1002)و ﻫﻤﻜﺎران  kciotS. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺣﻼل ﺛﺒﺖ ﻛﺮدﻧﺪ 
ي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ از 002-005
  .اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ 
در ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ( درﺻﺪ  0/1) اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري  3002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  اﻋﺘﻤﺎدي
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن . ﻛﻤﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ 
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ  ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﺣﺴﻲ و. ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ را در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺖ 
ﻛﻤﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري 
  .روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ  4ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎي اﺷﻌﻪ دﻳﺪه ﺑﺎ  ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن (3002)و ﻫﻤﻜﺎران ،  kenamraF
  .اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ  3002و ﻫﻤﻜﺎران ،  aluobmagabBدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﺗﺎﺛﻴﺮ آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻴﮕﻼ ﺗﻮﺳﻂ 
  .د ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻋﺼﺎره ﮔﻴﺎﻫﻲ داراي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻴﮕﻼ دار
رزﻣﺎري ) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از اﻛﻠﻴﻞ ﻛﻮﻫﻲ ( 4002)در ﺳﺎل  esuoH.A.T ,.sniboR ,.tlaweS 
ﻣﺎه  4ﺑﺎ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮك در ﻃﻮل ( 
م ﺗﻔﺎوت در ﻗﺪرت آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ، ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﻋﺪ -02ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
رزﻣﺎري ﺑﺎ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ، در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺧﻮك ﺗﺎزه و 
ﺧﻨﻚ ﺷﺪه ﺑﻮد اﻣﺎ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺧﻮك ﺗﺎزه و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه 
  .ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي از رزﻣﺎري داﺷﺖ 
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ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ  0001ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در ﻏﻠﻈﺖ ( 5002)ﻫﻤﻜﺎران ،  و kenarbeS
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي ﺑﻪ اﻧﺪازه ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﭘﺎﻳﻴﻦ آودرن ﻣﻘﺪار 
  .ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻫﺎي ﭘﻴﺶ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  )sudrahclip anidraS(ﻳﻦ رددﻳﮕﺮ ﺛﺒﺎت اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺳﺎدر ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ 
  . ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  )5002,ulgokeleF & ulgoradreS(ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رزﻣﺎري و ﭘﻴﺎز ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ و در ﻛﻞ 
ﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪ و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻋﺼﺎره 
  .رزﻣﺎري داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
آﻟﻔﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ اﺛﺮ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ، ﻛﻴﺘﻮازن و ( 6002)و ﻫﻤﻜﺎران ،  siletnagroeGدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
. ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺎﻳﺪاري رﻧﮓ در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻛﻴﺘﻮازان ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ 
  .ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺑﻮد 
ﺑﺎ ﻋﻨﻮان اﺛﺮات آﻧﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آوﻳﺸﻦ و ( 7002 )و ﻫﻤﻜﺎران ، neirsseNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
درﺻﺪ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻧﻴﻤﻪ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻛﻔﺎل در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ  5و  2/5ﻣﺮزﻧﺠﻮش ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي 
درﺻﺪ ﻣﺮزﻧﺠﻮش ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  5ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ازت ﻫﺎي آزاد ﻓﺮار در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي 
  .درﺻﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ  5ﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر آوﻳﺸﻦ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴ
در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ  (8002)و ﻫﻤﻜﺎران ،  miharbIﻣﻄﺎﻟﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ رزﻣﺎري ، آوﻳﺸﻦ و زﻳﺮه ﺳﻴﺎه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
  .ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
ﺑﺮ روي اﺛﺮات ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ و ﻻﺷﻪ  (8002)و ﻫﻤﻜﺎران ،  aetof atuneLﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
درﺻﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري  0/3ﻣﺮغ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
  .ﺑﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ دارد 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ  9002ﻂ رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﻮﺳ
آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي . درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  0/1ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري 
. ﺠﺎم ﺷﺪ روز در دﻣﺎي ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧ 81ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪ را در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺖ و  ( 0/50 > P) ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري 
ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎر ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ 
  .روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ  4ﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﻧﺴ
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ﺑﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ، ﭘﻴﺎز و ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ ﻛﻮﻫﻲ در  9002ﭘﮋوﻫﺶ دﻳﮕﺮي ﺗﻮﺳﻂ ﺷﻌﺒﺎن ﭘﻮر در ﺳﺎل 
 Cاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺳﺒﻚ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ در دﻣﺎي 
،  Vو ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ %  01ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻤﻚ ﺳﻮد در آب ﻧﻤﻚ  4ﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻓ. اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ  ⁰4
 ⁰4 Cروز در دﻣﺎي  02ﻃﻲ  Oﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز %  4و ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  Zﻋﺼﺎره ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ %  1،  Tﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ %  1ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
ﺑﺎزﻫﺎي روزه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ، ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، ﻣﺠﻤﻮع  3ﻧﮕﻬﺪاري و در ﺗﻨﺎوب ﻫﺎي زﻣﺎﻧﻲ 
  .ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ، ﻣﻮاد از ﺗﻪ ﻓﺮار و 
س ﺑﺮاﺳﺎ(  P < 0/10و  0/50) ﺑﻮد  V > O > Z > Tﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎر 
 Vروز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  3 Oروز ، و  6 Zروز ،  6 Tاﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ، ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ از ﺳﻪ . اﻓﺰاﻳﺶ دادﻧﺪ  ⁰4 Cﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن را در دﻣﺎي 
ن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ، رﻧﮓ ، ﺑﻮ ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻋﺼﺎره ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ، ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﻛﺎراﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي در اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎ
  .ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ داﺷﺖ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺰاﻳﺎي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و در دﺳﺘﺮس و ارزان ﺑﻮدن ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺣﺎوي آﻧﻬﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺒﺎت ﺷﺪن 
ﻧﺘﻲ ﻣﻌﺎﻳﺐ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﺰي ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ، ﺗﻮﺟﻪ داﺷﻨﻤﻨﺪان و ﺻﻨﻌﺘﮕﺮان ﺑﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺮدن آ
اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ رو ﺑﻪ ﻓﺰوﻧﻲ اﺳﺖ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻨﻮع آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻨﺎﺑﻊ آﻧﻬﺎ ، اﻣﻴﺪ ﻣﻲ رود 
  .ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮ در زﻣﻴﻨﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ، اﺳﺘﺨﺮاج و ﻛﺎرﺑﺮد ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺳﺎزي آن ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد 
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  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ -3
  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ -1-3
 ﺎهﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕ-1-3ﺟﺪول 
 ﻣﻮاد ردﻳﻒ
 اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ 1
 24واﺗﻤﻦ ( ssel hsA)ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺑﺪون ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  2
 ان ﻫﮕﺰن 3
 ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ 4
 ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت 5
 ﺑﺮوﻣﻮ ﻛﺮوزول ﺳﺒﺰ 6
 ﻣﺘﻴﻞ رد 7
 ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ 8
 ﺳﺪﻳﻢﻛﺮﺑﻨﺎت 9
 (kcreM)آﮔﺎرﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ 01
 ﻣﻌﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 11
 ﻣﺮك آﻟﻤﺎن% 2ﺑﻮرﻳﻚ  اﺳﻴﺪ 21
 ﻣﻨﮕﻨﺰاﻛﺴﻴﺪ  31
 ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎنﻳﺪور  41
 ABTﻣﻌﺮف  51
 ﻣﺮك آﻟﻤﺎن% 73اﺳﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ 61
 اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن 71
 ﻧﺮﻣﺎل ﻣﺮك آﻟﻤﺎن 0/10ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت 81
 ﻣﺘﺎﻧﻮل 91
 ﻣﺮك% 89ﻛﻠﺮوﻓﺮم 02
 اﺗﺎﻧﻮل 12
 ﺳﻮد 22
  .ﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺧﻠﻮص ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻧﺪﻫﺎ از ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك وﺑﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﻼل
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  ﻣﻮاد و ﻟﻮازم ﻏﻴﺮﻣﺼﺮﻓﻲ -2-3
  ﺗﭽﻬﻴﺰات ﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ 2-3ﺟﺪول 
 ﺗﺠﻬﻴﺰات ردﻳﻒ
 دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر 1
 دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻮﻟﻪ دﻳﺠﻴﺘﺎل 2
 ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- suaereHدﺳﺘﮕﺎه آون  3
 3p68zAﻣﺘﺮ ﻣﺪل  HP 4
 ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن - ynamreG tremmeMدﺳﺘﮕﺎه آون  5
 ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- 61/003Aﻣﺪل – CAV itluMدﺳﺘﮕﺎه  6
 آﺳﻴﺎب 7
 ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ 8
 ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان– naf HCETاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎل دار  9
 ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- TFGﺑﻦ ﻣﺎري  01
 دﻣﺎﺳﻨﺞ ﺟﻴﻮه 11
 det nahyeRﻟﻴﺘﺮي ﺷﺮﻛﺖ  05 اﺗﻮﻛﻼو 21
 beT sraPﻫﻴﺘﺮ  31
 ،5036 YAWNEJاﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ  41
 4Sدﺳﺘﮕﺎه ﻛﺠﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﺪل   51
  ﮕﺎه دﻳﺒﻮﻧﺮدﺳﺘ  61
  
  :روش ﺷﻨﺎﺳﻲ ﺗﺤﻘﻴﻖ -3-3
واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ) ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن در ﺑﻨﺪراﻧﺰﻟﻲ  -
  .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ  0931-19در ﺳﺎل ( ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر
  .ﺷﺪ  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 04ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺎ اﺣﺘﺴﺎب ﻣﻘﺪار ﺿﺎﻳﻌﺎت ، -
ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ ﻳﻚ ﻳﺦ ﮔﺬاري ﺷﺪه و ( ﮔﺮﻣﻲ  005 – 007) ﭘﺲ از ﺧﺮﻳﺪاري و ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي -
ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎﺷﻴﻦ ﻳﺨﭽﺎل دار ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻣﺮﻛﺰ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺣﻤﻞ و ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺗﺎ ﺷﺮوع ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ در 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ (   ⁰4 Cﻛﻤﺘﺮ از ) دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ 
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ﺳﺮزﻧﻲ ، اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه ، در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ از -
  .ﻟﻴﺰاﺑﻪ ، ﺧﻮن و ﺑﻘﺎﻳﺎي اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺑﺮس زدن ﺣﺬف ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻛﺎﻣﻞ ، ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در داﺧﻞ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ -
  .ﮔﻴﺮد از اﺳﺘﺨﻮان اﻧﺠﺎم ﻣﻲ 
درﻧﻬﺎﻳﺖ آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮاﺳﺎس اﻓﺰودن ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﻨﺘﺨﺐ ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون -
  .اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ، ﻋﺼﺎره ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز از ﺷﺮﻛﺖ ﺑﺎرﻳﺞ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
ر ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ، ﻧﻤﻮده ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﺮده و ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ د ﻣﺨﻠﻮطﺳﭙﺲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي را -
ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، و اﻧﺪازه . ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻲ ﻳﺎﺑﻨﺪ 
  .ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮد 
زه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ ﺑﺮاﺳﺎس ﺟﺪول زﻣﺎﻧﻲ از ﭘﻴﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و اﻧﺪا-
روزه و از ﻣﺎه ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت  51اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ آﻏﺎز ﺳﭙﺲ در ﻓﻮاﺻﻞ ده روزه ، در ﻣﺎه دوم 
  .ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 
  . ﺑﺴﺘﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ  04ﺗﻌﺪاد ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و ﺗﺎرﻳﺦ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري  -
زه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ و اﺳﺘﺮﻳﻮش واﻗﻊ در ﺳﺎري ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ، ﺗﻌﻴﻴﻦ و اﻧﺪا-
  .اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ 
ﻳﻌﻨﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺧﻮب و رﻋﺎﻳﺖ اﺻﻮل ﺣﺼﭗ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ،  PMGﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻓﻮق ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ -
  .ﻟﺬا ﮔﻮﺷﺖ ﺣﺎﺻﻠﻪ داراي ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﺖ 
  
  ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺤﻘﻴﻖ-4-3
  ﺎﺗﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﻘﺪﻣ-1-4-3
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﮔﻮﺷﺖ ، ﻗﺒﻞ از ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺻﻠﻲ و 
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ، در اﻳﻦ ﻓﺎز 
م ﺷﺪه در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و ﻓﺮآوري ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ  از ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در آزﻣﺎﻳﺸﺎت  اﺑﺘﺪا ﺋﻲ  اﻧﺠﺎ 8
آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻣﺎده ﺷﺪه در دوزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻮد اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪه و ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر 
  :    ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺼﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ ﻗﺮار ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﮔﺮﻓﺖ
 ( ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ( ) ﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان •
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 005ﭘﻠﻲ ﻓﺴﻔﺎت(+ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان: 1ﺗﻴﻤﺎر  •
  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 001رزﻣﺎري(+ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان: 2ﺗﻴﻤﺎر •
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻮﮔﺮم 002رزﻣﺎري (+ ﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان :3ﺗﻴﻤﺎر  •
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  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 003رزﻣﺎري ( + ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان: 4ﺗﻴﻤﺎر  •
  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 001آوﻳﺸﻦ (+ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان:5ﺗﻴﻤﺎر  •
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 002آوﻳﺸﻦ (+ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان:6ﺗﻴﻤﺎر  •
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 003آوﻳﺸﻦ (+ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان:7ﺗﻴﻤﺎر  •
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  001)ﺗﺮﻛﻴﺐ رزﻣﺎري(+ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﻛﻴﻠﻜﺎ)ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان: 8ﺗﻴﻤﺎر  •
 (ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 001)و آوﻳﺸﻦ ( ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم
  .ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﺛﺮ ﮔﺬاري ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﻓﻮق ﺑﺮ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ دوز اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪ •
 ﺗﻜﺮار ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﻄﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 3آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﻴﺰ در ..ﺷﺪﻧﺪ ﺗﻜﺮار آﻣﺎده ﺳﺎزي  3ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در 
  ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺻﻠﻲ -2-4-3
  ﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪدر اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺮ اﺳﺎس ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺻﻠﻲ اﻧ
  :روش اﺟﺮاي ﺗﺤﻘﻴﻖ -5-3
  :درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ -1-5-3
ﺑﻪ ﺻﻮرت زﻧﺪه از ﻣﺰارع ﭘﺮورﺷﻲ ، ( ﮔﺮﻣﻲ ، زﻳﺮ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  005 – 007) ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 
در ﻳﺦ ﺧﺮد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎﺷﻴﻦ ﻳﺨﭽﺎل دار ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﻓﺮآوري  W.S.Cﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه در ﺗﺎﻧﻚ 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﮔﺮدﻳﺪ (  ⁰4 C)ﺣﻤﻞ و ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺗﺎ ﺷﺮوع ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ آﺑﺰﻳﺎن 
  :ﺳﺮزﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ -2-5-3
اﻳﻦ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﻮﺳﻂ . در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺳﻄﺤﻲ ، ﺳﺮزﻧﻲ و ﺷﻜﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  .دﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد 
  : ﻛﻨﻲﻓﻴﻠﻪ -3-5-3
. ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻓﻴﻠﻪ ﻛﻨﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ . ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زده ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ  در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ از
  .ﻫﺪف از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻣﺎده ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ اﻧﻘﺎل ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ اﺳﺖ 
  :ﺷﺴﺘﺸﻮ -4-5-3
و ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺮاي رﻓﻊ ﺧﻮاﻧﺎﺑﻪ و ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺑﺎ آب ﺳﺮد
دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﻲ ، ﻛﻠﻴﻪ ﻫﺎ و ﻛﺒﺪ . و ﻟﻴﺰاﺑﻪ، ﺧﻮن و ﺑﻘﺎﻳﺎي اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺑﺮس زدن ﺣﺬف ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻟﺬا ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ اﻳﻦ اﻧﺪام ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺣﺬف ﻧﺸﻮﻧﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ . ﺣﺎوي آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﻄﺤﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻛ. دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﮕﺮدد 
  .ﮔﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ 
  :ﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از اﺳﺘﺨﻮان -5-5-3
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اﺳﺎس ﻛﺎر اﻳﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺮ . ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻛﺎﻣﻞ ، ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در داﺧﻞ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
آن و ﻳﻚ ﺗﺴﻤﻪ ﺿﺨﻴﻢ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﻓﺸﺮده ﺷﺪه و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺒﻨﺎي ﻳﻚ اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺸﺒﻚ ﭼﺮﺧﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﻦ 
دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ) ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ اﺳﺖ  4-8ﻗﻄﺮ ﺳﻮراخ ﻫﺎي اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺸﺒﻚ . ﻣﺎﻫﻲ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (ﮔﻴﺮ 
  :ﺗﻬﻴﻪ ﻋﺼﺎره ﻣﻮردﻧﻴﺎز -6-5-3
  :اﺳﺘﺨﺮاج ﻋﺼﺎره اﻟﻜﻠﻲ -1-6-5-3
. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺧﺸﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد  55ي ﮔﺮم ﺑﺮگ آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري ،ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ در ﻳﻚ آون ﺑﺎ ﻫﻮا 
ﻣﻲ ﮔﺬرﻧﺪ ﺑﻪ  08ﺧﺸﻚ ﺷﺪه در ﻳﻚ آﺳﻴﺎب ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﭘﻮدر ﻧﺮم ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﻮادي ﻛﻪ از ﻣﻴﺎن اﻟﻚ ﺑﺎ ﻣﺶ ﺑﺮگ 
از ﻣﺤﻠﻮل آﻟﻲ ﻣﺜﻞ اﺗﺎﻧﻮل ، ﻣﺘﺎﻧﻮل ، در دﻣﺎي اﺗﺎق 001 lmﭼﻨﺪ ﮔﺮم از ﺑﺮگ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه ﺑﻪ ﭘﻮدر ﺑﺎ . دﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﻨﺪ
اﻳﻦ ﻋﺼﺎره ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﭘﺎرﭼﻪ . ﻋﺼﺎره ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد  rekahsﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻳﻚ ( دور از ﻧﻮر ) و در ﻣﻜﺎن ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺗﺎرﻳﻚ 
ﻣﺎده ﺻﺎف . اي ﻓﻴﻠﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﻣﻮاد ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﻜﺴﺎن و ﺷﺮاﻳﻂ ﻗﺒﻠﻲ ﻣﺠﺪدا ﻋﺼﺎره ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد 
از ﺗﺒﺨﻴﺮ اﻟﻜﻠﻲ ﺑﻪ  ﻋﺼﺎره اي ﻛﻪ ﺑﻌﺪ. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد  04ﺷﺪه در ﻳﻚ اوﭘﺮاﺗﻮر ﭼﺮﺧﺎن ﺗﺎ زﻳﺮ 
  ( la te rasihsarA،  8002) . دﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺼﺎره اﻟﻜﻠﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
  .در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﺼﺎره ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز از ﺷﺮﻛﺖ ﺑﺎرﻳﺞ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻬﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮاﺳﺎس اﻓﺰودن ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﻨﺘﺨﺐ آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺎﻫﻲ 
  .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 
  : ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺎزي-7-5-3
  :ﺗﻬﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ -1-7-5-3
  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ: ﺷﺎﻫﺪ -1ﺗﻴﻤﺎر 
  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 003(  mpp 0/3) آوﻳﺸﻦ + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ :  2ﺗﻴﻤﺎر 
  ﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲﻣ 002(  mpp 0/2) رزﻣﺎري + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ :  3ﺗﻴﻤﺎر 
) و آوﻳﺸﻦ (  mpp 0/1 –ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم  001) ﺗﺮﻛﻴﺐ رزﻣﺎري + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ :  4ﺗﻴﻤﺎر 
  در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ(  mpp 0/1 –ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  001
  :ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -8-5-3
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﺻﻮرت در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر در داﺧﻞ ﻟﻔﺎف ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ 
ﺑﺮ روي ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺸﺨﺼﺎت آن ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺎرﻳﺦ ﺗﻮﻟﺪ و ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻴﻤﺎر ﺛﺒﺖ . ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و درب ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ 
  .ﮔﺮدﻳﺪ 
  :اﻧﺠﻤﺎد -9-5-3
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ﻘﻞ و ﺑﺎ روش در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ﻣﻨﺘ
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ  -04دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  51در ﻃﻲ  FQIاﻧﺠﻤﺎد ﺳﺮﻳﻊ اﻧﻔﺮادي 
  :ﻧﮕﻬﺪاري -01-5-3
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮد (  -81) ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، در دﻣﺎي 
  :ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري -11-5-3
زه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ آﻏﺎز ﺳﭙﺲ در ﻣﺎه اول در ﻓﻮاﺻﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ و اﻧﺪا
  .روزه و از ﻣﺎه ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ  51ده روزه ، در ﻣﺎه دوم 
 
  :ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  -6-3
   :ﺷﺎﻣﻞﮔﺮﻓﺖ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻛﻪ ﺑﺮوي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺠﺎم 
 :آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺷﺎﻣﻞ ( اﻟﻒ
  ( 1731ﭘﺮواﻧﻪ،)ﺑﻪ روش ﻛﺠﻠﺪال   N-BVTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار * 
  (.1731ﭘﺮواﻧﻪ،)ﺑﻪ روش ﻟﻲ   VPآزﻣﺎﻳﺶ ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ*  
  (1731ﭘﺮواﻧﻪ،) Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻐﻴﻴﺮات  *  
  (.0691ﺗﺎرﻻدﺟﻴﺲ و ﻫﻤﻜﺎران ، )  ﺑﻪ روش اﺳﭙﻜﺘﻮﻓﺘﻮﻣﺘﺮ ABT SRآزﻣﺎﻳﺶ* 
  )5002,.la e atlareP( (AFF)اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد *  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ(ب
ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي ﭘﺨﺘـﻪ ﺷـﺪه و ﺑـﺎ (  ecnatpecca) ارزﻳﺎﺑﻲ ﻇﺎﻫﺮي و ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﭘـﺬﻳﺮش و ﻣﻘﺒﻮﻟﻴـﺖ 
  (.9891,.la te ,sttaW) .ﮔﺮدﻳﺪاﻧﺠﺎم ( ﻓﺮم ﺿﻤﻴﻤﻪ ﺷﻤﺎره ﻳﻚ در ﻗﺴﻤﺖ ﺿﻤﺎﺋﻢ ) رده اي  5اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮم ﻫﺎي 
روي ( رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ)ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ ﭘﺮوژه ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ  3-3ﺟﺪول 
 اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ
  ﻛﺪ/ وﻳﮋﮔﻲ 101 202 303 404 505
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ﻓﻮق اﻟﻌﺎده -9                         
 ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ 
ﺧﻴﻠﻲ  -8                         
 ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
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  ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ -7                         
ﻛﻤﻲ  -6                         
 ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
ﻧﻪ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ  -5                         
 ﻧﻪ
  ﻧﺎ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ 
  (ﺑﻲ ﺗﻔﺎوت)
ﻛﻤﻲ  -4                         
 ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
  ﻧﺎ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ -3                         
ﺧﻴﻠﻲ -2                         
 ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
ﻓﻮق -1                         
 اﻟﻌﺎد
ﻧﺎﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
 ه
ﻧﺎ  
 ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ
  
  :ﭼﺮبآﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ( د
  (0991, CAOA.) ﮔﺮدﻳﺪدر اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺮرﺳﻲ  
 yaW enO    ش ﻫﺎي آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎريﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از رو sspSﺑﺎ اﺗﻤﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ، ﺗﻤﺎﻣﻲ داده ﻫﺎ وارد ﻧﺮم اﻓﺰار    
ﺎﺑﻲ ﮔﺮﻓ ــﺖ و ﺗﻔﺎوﺗﻬ ــﺎي ﻣﻌﻨ ــﻲ دار در ﻣﺘﻐﻴﺮﻫ ــﺎي ﻣ ــﻮرد ﻣ ــﻮرد ارزﻳ ــ  egnaR elpitluM s’nacnuD tseTو    AVONA
           .داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺎ آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﻏﻴﺮﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖﺑﺮرﺳﻲ،
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ-4
  :ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ 1-4
ﻮم از ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي  ﻃﻌﻢ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اوﻟﻴﻪ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ در ﺗﻜﺮارﻫﺎي اول و دوم و ﺳ
 3ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر  ﻋﻄﺮ وﺑﻮ در دوﺣﺎﻟﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم و آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺘﻠﺖ  ،و ﻣﺰه
ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ) 7و ﺗﻴﻤﺎر ( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم رزﻣﺎري 002ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﺣﺎوي )
 001ﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﺣﺎوي ﮔﻮﺷ)ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  8و ﺗﻴﻤﺎر(  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي 003ﺣﺎوي 
( ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم رزﻣﺎري 001ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﺣﺎوي + ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم آوﻳﺸﻦ 
  . داراي ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻮده اﻧﺪ
  ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺻﻠﻲ -2-4
  : (NBVT)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ازت آزاد ﻛﻞ -1-2-4
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاري زﻣﺎن در (  NBVT) ه ازت آزاد ﻛﻞ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ
ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ( روﻧﺪ ﻓﻌﻠﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻛﺸﻮر ) ﺷﺎﻫﺪ 
) و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  9از ﻓﺎز ( رزﻣﺎري )  3، ﺗﻴﻤﺎر  7از ﻓﺎز ( آوﻳﺸﻦ )  2، ﺗﻴﻤﺎر  6ﻪ ، ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘ
ﻣﻴﻠﻲ  91/6ﺑﺎﻻﺗﺮ از ) اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ  7از ﻓﺎز ( آوﻳﺸﻦ + رزﻣﺎري 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و  81/17  3/38ﻧﺸﺎن داد و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ( ﮔﺮم  001ﮔﺮم در 
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﭘﺲ از  P < 0/50ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار 
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ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ NBVT ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺘﺎﻳﺞ 1-4ﻧﻤﻮدار 
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
 
  ( : AFF) ﺮب آزاد ﻛﻞ ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼ-2-2-4
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاري زﻣﺎن در  ( AFF) ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد ﻛﻞ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر 
  ﺷﺎﻫﺪ
ن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺎ( روﻧﺪ ﻓﻌﻠﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻛﺸﻮر )  
در ﻓﺎز ﻧﻬﻢ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪه و در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره در  2ﺑﻪ ﺑﻌﺪ و ﺗﻴﻤﺎر  1داﺷﺘﻪ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز 
 ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده  2/17  0/600ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﺪه و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﭘﺲ از  P < 0/500و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار 
  
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  AFF ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات2- 4ﻧﻤﻮدار 
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
  ( : ABT SR)ﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳ-3-2-4
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي   SRABTﻣﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آ
روﻧﺪ ﻓﻌﻠﻲ ) ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ و ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣ( ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻛﺸﻮر 
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از ﻓﺎز ﻧﻬﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﺎز ﻫﺸﺘﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ  3از ﻓﺎز ﻫﺸﺘﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر  2ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز ﺷﺸﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر 
ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  1/69  2/82ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
 .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﭘﺲ از  P < 0/50ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار 
 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  SR ABT ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 3-4ﻧﻤﻮدار  
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
  : Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ -4-2- 4
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه  ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ
روﻧﺪ ﻓﻌﻠﻲ ) ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
در  ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ و( ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻛﺸﻮر 
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ( ﺣﺎوي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري )  3و در ﺗﻴﻤﺎر (  5/26  0/43ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ) ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ 
ﻣﺎه اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ  6در ﻓﺎز ﻧﻬﻢ و ﭘﺲ از (  5/88   0/23ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ) ﻛﺎﻫﺶ 
 ﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣ 6ﭘﺲ از  p < 0/50دار 
 
 ٠٣
  
  
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در Hp ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 4-4ﻧﻤﻮدار  .
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
  ( :  VP) ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -5-2-4 
 6ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﻃﻲ ﻣﺪت 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان و اﺛﺮ زﻣﺎن ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن  – 81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺎه 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺣﻔﻆ  1/37  1/19اﺛﺮ ﻳﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ، اﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ (  P < 0/50) 
و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 6ﻛﻴﻔﻴﺖ را ﭘﺲ از 
اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻮاﺟﻪ ﺑﻮده و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﺑﺎ 
  .داﺷﺘﻪ اﺳﺖ   3/97   2/98ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  
 ١٣
  
ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 5-4ﻧﻤﻮدار 
  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  :ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع -6-2-4
 001در )ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  1-4ﺟﺪول
 (ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ٢٣
  
  
ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده ﺑﻪ  AFUH>AFUP>AFS>AFUMﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ دراﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
، ( ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ) ﺷﺎﻫﺪ  1ﻃﻮري ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎر 
 4و ﺗﻴﻤﺎر ( رزﻣﺎري+ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ ) 3، ﺗﻴﻤﺎر ( آوﻳﺸﻦ+ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺪره ﻣﻨﺠﻤﺪ ) 2ﺗﻴﻤﺎر 
ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه روﻏﻦ ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ( رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ+ ﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤ)ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ  AFUH>AFUP>AFS>AFUMاﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي رزﻣﺎري ﻧﻴﺰ از ﻧﺴﺒﺖ 
  .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻟﻤﺘﻴﻚ ، در ﮔﺮوه ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻓﺮاوان ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ، ﭘﺎ-
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، اوﻟﺌﻴﻚ و در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، اﺳﻴﺪﭼﺮب آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ ﻣﻲ 
  .ﺑﺎﺷﺪ 
 ٣٣
  
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري را ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ (  AFSΣ)در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع -
ﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﻧﻬﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮد ، اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن اﻳﻦ ﮔ
  .اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎﻳﺪ ﮔﻔﺖ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 
در ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﺑﻪ زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺣﺘﻲ در -
  .ﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ دارد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و زﻣﺎن ا
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﮔﺮوه (  AFUMΣ) در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع -
  .از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ، روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ 
از وﺿﻌﻴﺖ اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ دﻗﻴﻘﻲ (  AFUPΣ)از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع -
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻃﻮل زﻣﺎن داﺷﺖ و اﻟﺒﺘﻪ در ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺴﺎﺳﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع 
  .در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ذﻛﺮ ﻛﺮد 
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن از ﻃﺮﻓﻲ  3ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ -
ﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﻮده و دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ زﻳﺎد ا
  .ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻧﻘﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ 
در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ  6از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎد ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در دﻣﺎي  6اﻣﮕﺎ  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع
 .اﻧﺠﻤﺎد روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺖ 
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -7 -2-4
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و  2-4 ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 زﻣﺎن
 001 r +001 t 002 yramesor 003 emyht lortnoc
 eE 0/96 ± 7/4 cC 0/07 ± 7/5 dD 1/51 ± 7/3 dD 1/2 ± 6/9 ﺎز ﺻﻔﺮ ﻓ
 eE 1/31 ± 7/2 cC 1/80 ± 7/5 dD  1/14 ± 7/3 dD 1/95 ± 6/9 روز 01
 edcC 1/75 ± 6/4 cC 1/95 ± 7/1 dcC 1/93 ± 6/8 dcC 1/97 ± 6/1 روز 02
 edD 1/13 ± 6/8 cC 1/51 ±7 dcC 1/25 ± 6/9 dcC 1/62 ± 6/5 روز 03
 edcbB 2/13 ± 5/6 cbB 2/82 ± 6/1 dcbB 2/33 ± 5/9 cbB 2/54 ± 5/3 روز 54
 dcbB 2/70 ± 5/1 bB 1/36 ± 5/3 cbaA 1/30 ± 5/2 bB 1/51 ± 4/3 روز 06
 baA 1/59 ± 4/5 baA 1/49 ± 4/7 baA 2/60 ± 4/6 bB 1/30 ± 4/2 روز 09
 cbaA 3/32 ± 4/6 baA 2/86 ± 5/1 baA 1/78 ± 4/8 baA 1/22 ± 3/8 روز 021
 ٤٣
  
 aA 1/16 ± 3/2 aA 0/48 ± 3/6 aA 2/17 ± 3/5 aA 2/60 ± 2/5 روز 051
از ﻧﻈﺮ  002 yramesorدر ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر از ﻧﻈﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
  .ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
  .ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻏﻴﺮ ﻫﻤﻨﺎم در ﺳﻄﺮﻫﺎ و ﺣﺮوف ﻏﻴﺮ ﻫﻤﻨﺎم در ﺳﺘﻮن ﻫﺎ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن داده ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
  
ﺧﺺ ﺑﻮ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎ 3-4ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81دﻣﺎي 
 زﻣﺎن
 001 r +001 t 002 yramesor 003 emyht lortnoc
 dD 1/22 ± 7/2 dD 1/80 ± 7/5 dD 1/50 ± 7/3 dD 1/74 ± 6/8 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 
 dD 1/31 ± 7/2 dD 0/48 ± 7/5 dD 1/01 ± 7/1 dD 1/39 ± 6/8 روز 01
 dcC 1/14 ± 6/7 dD 1/65 ±7 dcC 1/31 ± 6/8 dcC 2/40 ± 6/2 روز 02
 dD 1/86 ± 7/2 dD 1/24 ± 7/4 dD 1/50 ± 7/3 dcC 1/45 ± 6/2 روز 03
 dcC 1/19 ± 6/1 dcC 1/05 ± 6/6 dcC 1/22 ± 6/2 dcC 2/53 ± 5/7 روز 54
 cbB 1/45 ± 5/2 cbB 1/77 ± 5/5 cbB 1/75 ± 5/4 cbB 1/51 ± 4/7 روز 06
 baA 2/20 ± 3/9 baA 2/61 ± 4/3 baA 2/44 ± 4/2 baA 2/45 ± 3/4 روز 09
 baA 1/43 ± 4/4 bB 1/66 ± 4/9 baA 1/09 ± 4/5 baA 2/90 ± 3/2 روز 021
 aA 2/52 ± 3/2 aA 1/70 ± 3/4 aA 1/94 ± 3/3 aA 2/90 ± 2/8 روز 051
از ﻧﻈﺮ ذاﺋﻘﻪ  002 yramesorﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  از ﻧﻈﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
  .ﭘﺴﻨﺪي ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و  4-4 ﺪولﺟ
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 زﻣﺎن
 001 r +001 t 002 yramesor 003 emyht lortnoc
 eE 0/76 ± 7/3 eE 0/96 ± 7/4 eE 0/28 ± 7/3 eE 0/19 ± 7/2 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 
 eE 0/78 ± 7/1 eE 1/13 ± 7/2 eE 0/99 ± 7/1 eE 1/01 ± 6/9 روز 01
 eE 1/44 ± 6/9 eE 0/37 ± 7/1 eE 0/78 ± 7/1 eE 1/93 ± 6/8 روز 02
 ٥٣
  
 edD 1/53 ± 6/5 eE 0/87 ± 6/8 edD 1/74 ± 6/8 edD 2/60 ± 6/5 روز 03
 dcC 1/07 ± 5/3 dcC 1/59 ± 5/6 dcC 1/05 ± 5/4 dcC 1/73 ± 5/1 روز 54
 edD 1/49 ± 6/3 dD 0/69 ± 6/6 edD 0/48 ± 6/4 edD 0/24 ± 6/2 روز 06
 cbB 1/46 ± 4/5 cbB 1/86 ± 4/8 cbB 3/61 ± 4/7 cbB 2/32 ± 4/1 روز 09
 baA 2/14 ± 3/5 bB 1/57 ± 3/8 baA 1/33 ± 3/7 baA 2/63 ± 3/6 روز 021
 aA 1/33 ± 2/7 aA 1/91 ± 2/9 aA 0/49 ± 2/7 aA 1/85 ± 2/5 روز 051
 
 (lortnoc)ﺷﺎﻫﺪ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ از ﻧﻈﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﻔﺎوﺗﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر
   .ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ وﺟﻮد ﻧﺪارد002 yramesor ﺗﻴﻤﺎرو  003 emyhtوﺗﻴﻤﺎر  001 r +001 t و ﺗﻴﻤﺎر
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در  5-4 ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81دﻣﺎي 
 زﻣﺎن
 001 r +001 t 002 yramesor 003 emyht lortnoc
 dD 1/07 ± 7/3 eE 0/28 ± 7/3 eE 0/19 ± 7/2 eE 1/50 ± 7/3 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ 
 dD 0/99 ± 7/1 eE 0/28 ± 7/3 eE 1/97 ± 7/1 eE 1/01 ± 7/1 روز 01
 dcC 1/14 ± 6/7 edD 1/82 ± 6/9 edD 1/16 ± 6/8 edcC 0/79 ± 6/5 روز 02
 dcC 1/98 ± 6/6 edcC 1/50 ± 6/7 edcC 1/14 ± 6/7 edD 1/50 ± 6/7 روز 03
 dcC 2/40 ± 5/8 edcC 1/96 ±6 edcC 1/91 ± 5/9 dcbB 1/48 ± 5/5 روز 54
 cbB 2/20 ± 5/1 cbB 1/88 ± 5/3 cbB 2/92 ± 5/2 bB 1/66 ± 4/9 روز 06
 cbB 2/93 ± 5/2 dcbB 2/45 ± 5/4 dcbB 2/61 ± 5/3 cbB 2/31 ± 5/1 روز 09
 baA 1/28 ± 3/7 baA 2/31 ± 4/1 baA 1/91 ± 3/9 aA 1/59 ± 3/5 روز 021
 aA 1/71 ± 2/6 aA 0/99 ± 2/9 aA 1/62 ± 2/6 aA 1/71 ± 2/6 روز 051
ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ  002 yramesorﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  از ﻧﻈﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
  .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
 
 
 
 ٦٣
  
 
 
  
  
  
  
 
  ﺑﺤﺚ -5
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺣﺎوي -1-5
  :ﻋﺼﺎره ﻫﺎي رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ 
  :ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﭼﻬﺎر ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
.  %  8و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب %  4-8، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ %  2-4و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب   %  2ﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺎﻗﺪ ﭼﺮ
درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺰء ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ  4ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ 
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  0102ﻫﻤﻜﺎران  hedazfieSو  ibelatoMو  inatseriP. ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﻓﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 
در ﺳﺎل ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﻃﻮر . درﺻﺪ ﮔﺰارش داده اﻧﺪ  4ﻧﻘﺮه اي را 
  .ﮔﺴﺘﺮده اي ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده ﺑﻪ  AFUH>AFUP>AFS>AFUMدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ 
، ( ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ) ﺷﺎﻫﺪ  1ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻤﺎر 
 4و ﺗﻴﻤﺎر ( رزﻣﺎري + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ )  3، ﺗﻴﻤﺎر ( آوﻳﺸﻦ + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ )  2ﺗﻴﻤﺎر 
دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻧﺸﺎن ( رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ + ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ ) ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ 
درﺻﺪ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ﻳﺎ  001اﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ ، وﻟﻴﻜﻦ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه 
اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه و ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ  AFUH>AFUP>AFS>AFUMر ﺣﺎوي رزﻣﺎري ﻧﻴﺰ از ﻧﺴﺒﺖ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎ
  .ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﺑﺮ روي ﻛﻠﻴﻜﺎ ﻧﺎﻧﻲ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم داد ، در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، ﻓﺮاواﻧﻲ  1931در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺐ از ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻔﺎوت در اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ،  AFS>AFUP>AFUMاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺻﻮرت 
درﺻﺪ  001ﻛﻪ از  1ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ و درﻳﺎﻳﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﭼﻮن در ﺗﻴﻤﺎر  2ﮔﻮﺷﺖ 
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ﺗﺒﻌﻴﺖ  AFUP>AFS>AFUMﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ 
  .ﻛﺪره اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
، در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ اﺛﺮات روش ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﺑﺮ روي  9002اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺮادي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  در ﺗﺤﻘﻴﻖ-
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮخ ﺷﺪه ، ﮔﺰارش دادﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ، ﮔﺮوه ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از 
  .ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺪره ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد  AFUP>AFS>AFUMﻧﺴﺒﺖ 
ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  1931اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺮادﻳﺎن در ﺳﺎل در ﺗﺤﻘﻴﻖ -
ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
م از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺒﻌﻴﺖ ﻛﺮده ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺮ ﻛﺪا AFUP>AFS>AFUMدر ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﺴﺒﺖ 
ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ، ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻮده اﺳﺖ ﺿﻤﻦ  4ﭼﺮب در 
اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻧﻴﺰ 
ر ، ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺬﻛﻮ. ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 
،  3ﺮب اﻣﮕﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﻫﺎي  AFUPاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ اﺷﺒﺎع ، ) اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
درﺻﺪ  001ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه (  6اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 
ﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻓﺮاوان ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ، ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ ، در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در . ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه ، دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﻧﻮﺋﻴﻚ در ﮔﺮوه ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ، اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ ، در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، اﻳﻜﻮز
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ و در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه ، 
  . اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن داد در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  1931اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﻳﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
درﺻﺪ  از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ، ﻓﺮاوان ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  89ﺑﺎ ﺳﻬﻢ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ (  C61:  0) ﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ، ﭘﺎﻟﻤﺘﻴ
 AFUMدر اﻳﻦ ﮔﺮوه و اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ دوﻣﻴﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﺎﻟﺐ در اﻳﻦ ﮔﺮوه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻓﺮاوان ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
  .اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻓﺮاوان ﺗﺮﻳﻦ  3991در ﺳﺎل  ad aivliSو  zerreituGﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮي -
در ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ و ﻣﻴﺰان آن در ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﻫﺎي ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ  AFUM
  .دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﺖ 
ﺎي ﭼﺮب در ﺟﺮﻳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ از ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﻴﺪﻫ 0931زﻛﻲ ﭘﻮر رﺣﻴﻢ آﺑﺎدي ، -
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻃﻲ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺳﻮرﻳﻤﻲ 
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در  AFUPو  AFUMاﺳﻴﺪ ﭼﺮب از ﮔﺮوﻫﻬﺎي اﺷﺒﺎع ،  61در ﻣﺠﻤﻮع . ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد 
ﺪه در ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ ﺷﺴﺘﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷ. ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪﻧﺪ 
ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ و ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ . ﮔﺮدﻳﺪ (  C41:  0) ﻣﺮﻳﺴﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺳﺒﺐ . اﺳﻴﺪ در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎ ﺷﺪه و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ ﺳﺎﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﺪ 
ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﮔﺮدﻳﺪ AFS/AFUP اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﺖ ﻣﻴﺰان 
  .
 sulituR ، ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ ﺧﺰر ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  0102و ﻫﻤﻜﺎرارن  inatseriP
و ﻛﻠﻴﻜﺎي  acrepoicul rednaS، ﺳﻮف  oiprac sunirpyC، ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  atarua aziL، ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ  mutuk iisirf
را ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺪرﻧﺪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  aipsac sirtnevitluc allenoepulCﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داده  AFUPﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﺰان 
  ( P  < 0/50) ﻫﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ  AFSاﺳﺖ و درﺻﺪ 
ﻣﺎه ﺑﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي  6، ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻃﻲ  9002در ﺳﺎل  ayaormezaNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
 6، ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻃﺐ  sunihrahcraCو  suromorebmocSﭼﺮب در دو ﮔﻮﻧﻪ 
ﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﻮده اﺳﺖ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ، اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده و ﻧﺸﺎن از ا(  -81) ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻣﺎه ﻧﻤﻲ ﺗﻮان اﻧﺘﻈﺎر داﺷﺖ و  6، اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﺮوژه ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺎﻳﺪاري ﺛﺎﺑﺘﻲ در ﻃﻮل 
  .ﻣﻄﺎﺑﻘﺘﻲ ﺑﻴﻦ اﻳﻦ دو ﺗﺤﻘﻴﻖ وﺟﻮد دارد 
و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ (  anobisO)، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ زﻳﻠﻲ  9002و ﻫﻤﻜﺎران  anobisOﺗﻮﺳﻂ -
  .ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ (  C81: 1) ، اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ  AFUM
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري را ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻛﺮد (  AFSΣ)در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
ﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﻧﻬﺎ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴ
  .ﺑﺎﻳﺪ ﮔﻔﺖ ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 
در ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻘﺪر ﺑﻪ زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺣﺘﻲ در 
  .ﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه دارد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و زﻣﺎن اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي اﻳﻦ ﮔﺮوه از (  AFUMΣ)در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع 
  .اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ، روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ 
اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ دﻗﻴﻘﻲ از وﺿﻌﻴﺖ (  AFUPΣ)از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع 
در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ را ذﻛﺮ ﻛﺮد AFUPﭼﺮب در ﻃﻮل زﻣﺎن داﺷﺖ ، اﻟﺒﺘﻪ در ﺗﺤﻠﻴﻞ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑﺎﻳﺪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ 
  .
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دراﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن از ﻃﺮﻓﻲ  3ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
  .ﻧﺎﭘﺎﻳﺪاري ﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ  ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ زﻳﺎد اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺮاﺑﺮ
در ﻛﻠﻴﻪ  3اﻣﮕﺎ  AFUPﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  9002در ﺳﺎل  ayaormezaNﻧﺘﺎﻳﺠﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﻴﺰ از ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
  .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ در ﻛﻠﻴﻜﺎي آﻧﭽﻮي ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از  2831در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل -
ﻣﺎه ﺑﺮرﺳﻲ ، ﻧﺘﺎﻳﺞ  8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  -03و  -81ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ در دو ﺑﺮودت  ﺻﻴﺪ و ﻃﻲ
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ  3و اﻣﮕﺎ    AFUPآﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻫﺮ دو ﻣﺎه ، از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ 
  .ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد (  P < 0/50. ) داري در دوره ﻧﮕﻬﺪاري دارد 
ﻧﻴﺰ ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ اﻳﻦ ﮔﺮوه  6002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  akswokaloKاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
  .روز ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ، ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد  41از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻃﻲ 
ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ  در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺘﻲ 6از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎد ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در  6داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
  .دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺖ 
در  3اﻣﮕﺎ AFUPدر ﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻬﺎي درﻳﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﺰان  6ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
. ) ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6اﻣﮕﺎ AFUPﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ ، در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﮔﻮ
  ( la te itsuJ،  3002
ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  1931اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺮادﻳﺎن در ﺳﺎل -
ﺛﺎﺑﺘﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ  6ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻣﮕﺎ 
  .ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻳﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ  C22:  6 + C 02:  5/  C 61:  0ﻧﺴﺒﺖ 
  )0102 ,.la te inatseriP dna 9002 ,.la te yaormezaN ;9002 ,.la te irahaS(
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان ﺑﻪ ﻃﻮر ﺛﺎﺑﺖ اﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﻴﺎﻓﺘﻪ وﻟﻲ در ﻣﺠﻤﻮع ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﺑﺎ 
اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﺮ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در 
  .ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ ﺑﺎﻻ و ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻴﻦ دو ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﺪت ز
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت . اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻌﺎل اﺳﺖ 
ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﻀﻮر آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﭘﺮواﻛﺴﻴﺪﻧﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻟﻴﭙﻮاﻛﺴﻴﮋﻧﺎز ، ﭘﺮواﻛﺴﻴﺪاز و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي 
  ) 0002 ,ikswokaloK dna iksrokiS( .ﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﻳﻮن ﻫﺎي ﻓﻠﺰي ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭘﺮواﻛﺴﻴﺪﻧﺖ ﻧﻈﻴﺮ ﻫﻤ
 ٠٤
  
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﻤﻞ آوري و ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان در ﻛﻠﻴﻜﺎي  1931ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
ﺑﺎﻻ  ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا و در ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﺎده ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ
ﺑﻮدن ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ را در اﻳﻦ 
در ﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺷﺎﺧﺺ ﭘﻠﻲ ان در ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ، در ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ . ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻪ اﺛﺒﺎت ﻣﻲ رﺳﺎﻧﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ . ﺑﻮد %  48ده و در ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﺎ%  37ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا 
ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻟﻌﺎب ﺳﺎده در ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﺧﻼل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از ﻟﻌﺎب ﺳﺎده ﺑﻮده 
  .اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
 2102) د ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮﻛﻼ ﺗﻮﺳﻂ و در ﻣﻮر la te irahaS(،  9002) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل و ﻛﻮﺳﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ (  -81) در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ   la te irehaT(،  
ﻳﻜﻲ از ﻣﻌﻴﺎرﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﭘﺮوﻓﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ (  eulav xoC)ﺷﺎﺧﺺ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻛﺴﺎﻳﺶ ﭘﺬﻳﺮي 
ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ي ﭘﺎﻳﺪاري  eulav xoCﻣﻘﺎدﻳﺮ . روﻏﻦ را ﺗﺨﻤﻴﻦ زد ﺗﻮان ﺑﺮﺣﺴﺐ آن ﺗﺎ اﻧﺪازه اي ﭘﺎﻳﺪاري 
ﺘﺮ ﻣﺑﻴﻦ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ، اﻳﻦ ﭘﺎرا eulaV XOCﻣﻘﺪار . ﺑﻴﺸﺘﺮ روﻏﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  (la te imetaF و 0891). اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻣﻌﺮض AFUPﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  3991و ﻫﻤﻜﺎران ، در ﺳﺎل  hayujAﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺤﻘ-
  .اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب از اﻳﻦ ﻗﺎﻋﺪه ﻣﺴﺘﺜﻨﺎء ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ 
ﻪ اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي ، اﻧﺪﻳﺲ ﻛﻴﻔﻲ روﻏﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﻳﺪ ﻓﻌﺎل ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﻣﻘﺪار ﻳﺪي ﻛ
ﻫﺮ . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺷﺪت ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﺖ اﺳﺖ . ﮔﺮم روﻏﻦ را اﺷﺒﺎع ﻛﻨﺪ  001ﻗﺎدر اﺳﺖ ﻣﻴﺰان 
ﻗﺪر اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﺷﺪت ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﺖ روﻏﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺣﺴﺎس ﺗﺮ ﻣﻲ 
ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﺒﻊ آن اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي ﺑﺎﺷﺪ و زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن روﻏﻨﻲ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد ، ﺷﺪت ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﺖ 
ﻣﻘﺪار اﻧﺪﻳﺲ ﻳﺪي ﺑﻴﻦ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﺑﺎ ( .  notseriF،  3991. ) ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
  .اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻧﺴﺒﻲ اﻳﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺎﻳﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ  8002و ﻫﻤﻜﺎران ،  niharbIﻣﻄﺎﻟﻌﻪ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ رزﻣﺎري ، آوﻳﺸﻦ و زﻳﺮه ﺳﻴﺎه ﺑﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
  .ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﭼﺎي ﺳﺒﺰ ﺑﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي  در زﻣﻴﻨﻪ 6002در ﺳﺎل  aksawokaloKﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت -
ﻛﻨﻨﺪه در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺣﺎﻛﻲ از آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري 
در اﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
روز از ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﻳﺦ ، ﺷﺎﺧﺺ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻫﻴﭻ  41ي ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ و ﺑﺎ ﻧﮕﻬﺪار
  .ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﺪاﺷﺘﻪ ، ﻓﻘﻂ در اﻧﺘﻬﺎي دوره اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
 ١٤
  
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ اﺛﺮ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ، ﻛﻴﺘﻮازن و آﻟﻔﺎ  6002و ﻫﻤﻜﺎران ،  siletnagroeGدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
. ﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﺑﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺎﻳﺪاري رﻧﮓ در ﺑ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻛﻴﺘﻮزان ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻋﺼﺎره 
  .رزﻣﺎري ﺑﻮد 
ﺎي در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫ(  sudrahcilp anidraS) در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ ﺛﺒﺎت اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺳﺎدرﻳﻦ -
ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رزﻣﺎري و ﭘﻴﺎز . ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ 
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ  ABTو  VPﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ و در ﻛﻞ  ABTﻣﻘﺎدﻳﺮ 
 & ulgiradreS. )ﭘﻴﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  ﻛﻪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻋﺼﺎره
  ( 5002،  ulgokeleF
در ﻣﺎﻫﻲ ( درﺻﺪ  0/1) اﺛﺮ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري  3002اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل -
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ . ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ را ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ 
ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ . ﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ را در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺖ داري اﻛﺴﻴ
ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ 
  .ﺰاﻳﺶ دﻫﺪ روز اﻓ 4ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎي اﺷﻌﻪ دﻳﺪه ﺑﺎ  3002و ﻫﻤﻜﺎران ،  kenamraF -
  .ﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﻛﺎﻫﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي  002-005ﻧﺸﺎن دادن ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در ﻏﻠﻈﺖ  1002و ﻫﻤﻜﺎران ،  kciotS -
  .ﻴﻠﻮﮔﺮم در اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ ﻫﺮ ﻛ
در  cirtsO  civesajitaMو  caRاوﻟﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره ﺑﺮگ رزﻣﺎري ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﺗﻮﺳﻂ -
  .ﮔﺰارش ﺷﺪ  5591ﺳﺎل 
ر ﻗﻄﻌﻲ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻮده وﻟﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮ
اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻧﻴﺴﺖ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻴﺰ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﻣﻲ 
در ﻛﻨﺎر آن ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت . ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﻳﺎدي ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﺳﻄﺢ ﺟﻬﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ . ﺑﺎﺷﺪ 
ﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ اﻧﺠﻤﺎد و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻳﻦ اﻣﺮ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺘﻲ ﻣﺘﻌﺪدي ﻧﻴﺰ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﻮﺳﻌ
در ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ، اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎي ﻣﻬﻢ . اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻃﻲ اﻧﺠﻤﺎد رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪه و ﺑﺎ . ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻴﻮﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳ
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ، ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻏﻠﺐ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﻄﻮح . ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻪ وﺳﻴﻠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ ﺗﻨﺪ ﺷﺪﮔﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﻛﻪ ﺑ. ﻫﺴﺘﻨﺪ   AFUPزﻳﺎدي از 
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رخ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﻣﻮﺟﺐ (  AHD) و دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ (  APE) ﻳﻌﻨﻲ اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  AFUPاﻛﺴﻴﮋن و 
اﻳﻦ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﺑﻮده و در اﺛﺮ ﺷﻜﺴﺘﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﻃﻌﻢ ﻣﻲ . ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد 
زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ واﻛﻨﺶ آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ . ﻪ ﻳﻚ ﺗﺴﺮﻳﻊ ﻛﻨﻨﺪه دارد واﻛﻨﺶ اوﻟﻴﻪ ﺑﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ و اﻛﺴﻴﮋن ﻧﻴﺎز ﺑ. ﺷﻜﻨﻨﺪ 
  ( gruobuA ، 9991. ) و در اﻳﻦ ﺣﺎل ﻛﻨﺘﺮل آن دﺷﻮار ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد . ﺻﻮرت ﺧﻮد ﺑﻪ ﺧﻮد ﮔﺴﺘﺮش ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
  
  
  
  :ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﺴﺎد -2-5
  ( : VP) ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -1-2-5
ﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻫﻴﺪروﭘﺮﻛﺴﺎﻳﺪ و رادﻳﻜﺎل ﻫﺎي آزاد ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻤﻜﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻮ و ﻃﻌ
. ) اﺳﺖ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ واﻛﻨﺶ داده و ﺑﺎﻋﺚ اﻳﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﻮﻧﺪ 
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﻘﻘﺎن زﻳﺎدي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻬﻢ و اوﻟﻴﻪ ﻓﺴﺎد (  la te revliS،  2002
  (  la te osnolA – esreP،  3002. ) ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮدﻧﺪ 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ، ﺑﻪ واﺳﻄﻪ اﺗﺼﺎل اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺷﻜﻞ 
ﺖ اﺳ(  AFUP) ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع . ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ 
 niL،  5002) ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺧﺎﻃﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد 
از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ، ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺗﺸﺨﻴﺺ (  niL
ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺜﻞ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ  وﻟﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﺒﺐ ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت. داده ﺷﻮﻧﺪ 
  (و ﻫﻤﻜﺎران  truyzO ، 7002) ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﻣﺎه  6ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﻃﻲ ﻣﺪت 
) داد ﻛﻪ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان و اﺛﺮ زﻣﺎن ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدﻧﺪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﺸﺎن  -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  1/37  1/19اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ، آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ( .  P < 0/50
ﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑ 6ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ را ﭘﺲ از 
ﺷﺎﻫﺪ اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻓﺎز ﭼﻬﺎرم ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻮاﺟﻪ ﺑﻮده و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺠﺎز ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ و . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ  3/79  2/98ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ را ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
از  ( la te veogaerD،  8991) . ﻴﮋن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن اﻛﺴ 5ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ  -81اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ر ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﻣﻌﺎدل ﺻﻔﺮ ﺑﻮده و د 2در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن  1931ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺘﺤﻲ -
رﺳﻴﺪه و در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﻣﻘﺪار ذﻛﺮ ﺷﺪه ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﮔﺰارش  3/54ﺑﻪ ﻋﺪد  2ﻣﺎه ﺑﻌﺪ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻘﻂ در ﺗﻴﻤﺎر  5
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ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ (  5ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺠﺎز ) ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ . ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ 
  .ﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﻤﭽﻨﺎن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮد را ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎ
ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ و ﻃﻲ ﻧﮕﻪ داري ﺑﻪ ﺻﻮرت  2831در ﺗﺤﻘﻴﻖ رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل -
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي . ﻣﺎه ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ  8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  -03و  -81ﻣﻨﺠﻤﺪ در دو ﺑﺮودت 
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري در دوره ﻧﮕﻬﺪاري دارد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻫﺮ دو دﻣﺎ ، از ﻧﻈﺮ 
  .اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ  8831ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل -
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري oiprac  sunirpyCﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
  .ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ و ﺗﻮﺳﻂ  8831ﻃﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در ﺳﺎل -
ﺮ ﺑﻮد وﻟﻲ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ رﻫﻨﻤﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺻﻔ
  .اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
ﺑﺎ ﻋﻨﻮان اﺛﺮات آﻧﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آوﻳﺸﻦ و  7002و ﻫﻤﻜﺎران ،  neirsseNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ  درﺻﺪ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻧﻴﻤﻪ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻛﻔﺎل در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم 5و  2/5ﻣﺮزﻧﺠﻮش ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي 
  .درﺻﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ  5ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎر آوﻳﺸﻦ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي (  sudrahcilp  anidraS) در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ ﺛﺒﺎت اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺳﺎدرﻳﻦ -
از ﻳﻚ ﻣﺎه ﺑﻌﺪ . ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  5002در ﺳﺎل  ulgokeleF & ulgiradreSﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﺗﻮﺳﻂ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رزﻣﺎري و ﭘﻴﺎز ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ و در ﻛﻞ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
  .ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر وارد ﻧﻤﻮدن ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﺎن  5002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  و ihsuluB-lAدر ﺗﻼﺷﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
ﺑﺎ دو ﻓﺮﻣﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ و  iinieh sumosorygrAﻛﻢ ﻣﺼﺮف ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻛﺸﻮر ﻋﻤﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ 
رﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ د – 02) ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ، ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت وﻳﻜﻴﻮم ﺑﺮاي ﺳﻪ ﻣﺎه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد 
ارزش . ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ . ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ ( ﮔﺮاد 
  (  P <%  5) ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
اﻣﺎ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ ﻧﺮﺳﻴﺪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺮ دو ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در دو ﻫﻔﺘﻪ ﻧﺨﺴﺖ 
رﺳﻴﺪ و  41ي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻧﺒﻮد اﻣﺎ ﻳﻚ ﺑﺎره ﻣﻘﺪار آن در ﻫﻔﺘﻪ ﭼﻬﺎرم ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﺮ دو ﻓﺮﻣﻮل ﺑﻪ ﻋﺪد ﻧﮕﻬﺪار
ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در . رﺳﻴﺪ  42روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﻫﻤﭽﻨﺎن ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻫﻔﺘﻪ دوازدﻫﻢ اداﻣﻪ داﺷﺖ و ﺑﻪ ﻋﺪد 
در ﭘﺎﻳﺎن اذﻋﺎن . ﻟﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮ -02ﭘﺎﻳﺎن ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 ٤٤
  
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﮔﺮ ﭼﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل را ﺗﺎ ﺣﺪ -02ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در دﻣﺎي 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ . زﻳﺎدي ﺗﻘﻠﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ اﻣﺎ اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻧﻊ اﻓﺰاﻳﺶ ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﮔﺮدد 
. ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد  ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات
ﻟﺬا ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺷﻴﻼﺗﻲ و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺘﺸﺎن در 
  ﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺷﻮدﻳﻚ ﺣﺪ ﺑﺎﻻ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛ
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ، ﺑﺎ ﻫﺪف دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ  4831در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ در ﺳﺎل -
درﺟﻪ  -81و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  AHBﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان 
%  0/10ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﺑﺞ ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي . ﺑﻮد  0/7 gK/qemﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
 gk/qemﺑﻪ  AHB%  0/20و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي  4/2 gk/qemﺑﻪ ﻣﻘﺪار  0/7 gk/qemروز از ﻣﻘﺪار  021ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ  AHB
رﺳﻴﺪ و ﭘﺲ از  6/8 gk/qemﺑﻪ  0/7 gk/qemدر ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ از . رﺳﻴﺪ  3/6
اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آﻧﺴﺖ ﻛﻪ زﻣﺎن . رﺳﻴﺪ  2/5 gk/qemروز ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ  021
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻛﻪ از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﺎﻣﻼ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ در ﻣﺤﺼﻮل و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ دو آﻧﺘﻲ -
ﺑﺪون ) ﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻛﺮل ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪاﻛﺴﻴﺪان اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪآ
ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ داﺷﺘﻨﺪ و ( اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ و اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ 
ﺘﺮي را ﻧﺸﺎن ﺗﻨﻬﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪآﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﻤ
در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و . دادﻧﺪ 
  ( la  te  gruobuA،  4002. ) اﺳﻴﺪآﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮي در ﻛﺎﻫﺶ اﺣﺘﻤﺎل اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از  در ﻳﻚ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ 2831ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﺑﺴﻴﻤﻲ در ﺳﺎل -
ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺻﻠﻲ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ در اﻳﺮان اﺳﺖ ، ﺑﺎ ﭼﻬﺎر ﻓﺮﻣﻮل اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻠﺖ از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ارزﻳﺎﺑﻲ  -81روز در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  021ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻛﻴﻔﻴﺖ آن را ﺑﻪ ﻣﺪت 
رﺳﻴﺪ و ﺳﭙﺲ  4/9ﺑﻮد و در روز ﻫﻔﺘﺎد و ﭘﻨﺠﻢ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻋﺪد  4ﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ در ﺣﺪ اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴ. ﻧﻤﻮدﻧﺪ 
در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺪﻳﺲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ اﺻﻠﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻄﺮح و . ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻤﻮد 
  .روز ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ  09ﺑﺮاﺳﺎس آن زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
 3731ﻛﻠﻴﻜﺎ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﮕﻬﺪاري آن ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن در ﺳﺎل ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺎل از ﻣﺎﻫﻲ -
رﺳﻴﺪ  6/8 gk/qemﺑﻮد و در ﭘﺎﻳﺎن ﺑﻪ  2 gk/qemﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ، ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن 
  .ﻛﻪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
  
  :(  AFF) ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﻛﻞ -2-2-5
 ٥٤
  
ﺷﺎﺧﺺ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﺑﻴﺎن ﺗﺎﺛﻴﺮ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻟﻴﭙﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ  AFFاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
  ( 8991 ,.la te veogarD ;2002 ,.la te gruobuA)دﻳﮕﺮ اﺳﺖ 
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ (  AFF) اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد ﻛﻞ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 
ﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و 
ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻓﺰاﻳﺶ 
در ﻓﺎز ﻧﻬﻢ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪه و در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره  2ﺑﻌﺪ و ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﻪ 1داﺷﺖ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ  2/17  0/600در ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﺪه و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﺲ از ﭘ P <  0/50ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار 
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻛﻠﻴﻜﺎي آﻧﭽﻮي ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ  9831در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل -
ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﻣﺎه ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ  8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻃﻲ  -03و  -81و ﻃﻲ ﻧﮕﻪ داري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ در دو ﺑﺮودت 
ﺪه در ﻫﺮ دو دﻣﺎ ، از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار در آﻣﺎري ﻧﺸﺎن داد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷ
  .دوره ﻧﮕﻬﺪاري دارد 
در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  AFFﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  1931ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ ، -
  .ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري در دوره ﻧﮕﻬﺪاري دارد 
در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  AFFﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  1931 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ ،-
  .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  AFFﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  1931ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ ، -
  .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . ﺑﺮرﺳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻣﻮرد 
  : ( N-BVT) ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار -3-2-5
را در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ دﭼﺎر ﺗﺮدﻳﺪ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﺮاي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  N-BVTاﺗﺤﺎدﻳﻪ اروﭘﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ رد  N-BVTﻞ در ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻤﻲ ﻳﺎ ﻧﻴﻤﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﺷﺪه ، ﺳﻄﻮح در ﻋﻤ. ﻣﺎﻫﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﻮﻣﻲ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ و ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺑﻪ  N-BVT. ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ 
،  6002. ) اﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﺑﺎ ﺟﺪا ﺷﺪن آﻣﻴﻦ ﻫﺎ از اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
ﺷﺎﻣﻞ داﻣﻨﻪ وﺳﻴﻌﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺎﻳﻪ اي ﻓﺮار از ﺟﻤﻠﻪ آﻣﻮﻧﻴﺎك ، ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ، دي  N-BVTﻣﺤﺘﻮاي (  la te ilkaC
) ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ، ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
  ( zeugirdoR،  la te 8002
اي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺼﻲ ﺟﻬﺖ ﻧﺸﺎن دادن ﻓﺴﺎد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و  ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده N-BVT
ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻴﺰان ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﮔﻮﺷﺖ  001در  N-BVTﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  53-04ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺳﻄﺤﻲ ﻣﻌﺎدل 
 ٦٤
  
ﻫﻲ در ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﻄﻮح ﻓﺴﺎد و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎ N-BVT(  la te naf،  8002. ) ﻓﺎﺳﺪ ﺷﺪه ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
  ( la te niebhR،  9002) . ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
دي ﻣﺘﻴﻞ ( ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ) ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ  N-BVTﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮده اﺳﺖ و  5991در ﺳﺎل esuH
، آﻣﻮﻧﻴﺎك و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار آﻣﻴﻦ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻓﺴﺎد ﻓﺮآورده ﻫﺎي ( ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻮد ﻫﻀﻤﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ ) اﻛﺴﻴﻦ 
  .ﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ درﻳﺎﻳ
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي (  NVT) ﺑﺮاﺳﺎس ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ازت آزاد ﻛﻞ 
ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ 
از ( آوﻳﺸﻦ ) ، ﺗﻴﻤﺎر  6ﺎ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ ، ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫ
اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  7از ﻓﺎز ( آوﻳﺸﻦ + رزﻣﺎري ) و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  9از ﻓﺎز ( رزﻣﺎري )  3، ﺗﻴﻤﺎر  7ﻓﺎز 
 3/38ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﻧﺸﺎن داد و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ( ﮔﺮم  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  91/6ﺑﺎﻻﺗﺮ از ) ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ 
ﻣﺎه  6ﭘﺲ از  P < 0/50ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار  8/71 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
(  -81) اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ و ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد (  1931) در ﭘﺮوژه اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻤﻮدزاده و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ -
(  adiruaS  simauqsodnu) روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﺠﺎر ﻣﻨﻘﻮط درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 
. ﻣﺎﻫﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺮوع دوره اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ  5در اﻧﺘﻬﺎي دوره  NVTﭘﺮداﺧﺖ و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
ﻧﺪ وﻟﻲ در ﻛﻞ ﻣﻴﺰان وي ﻋﻠﺖ آن را در ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي دروﻧﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ دا
  .در ﻫﻴﭽﻴﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد  NVT
. رﺳﻴﺪ  61/94ﻣﺎه از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ ﻋﺪد  5ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ  NVTﻣﻴﺰان  1931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺘﺤﻲ -
اﻟﺒﺘﻪ ﺣﺪ (  3831ﭘﺮواﻧﻪ ، ) ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺖ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  03ﺑﺮاي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ  NVTﺣﺪ ﻣﺠﺎز 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  02ﻣﺠﺎز اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺗﺪوﻳﻦ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻧﻴﻤﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ، 
اﻳﻦ اﻋﺪاد ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ ﻫﻤﭽﻨﺎن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮد . ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ 
  .ف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد را ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮده و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮ
در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ ﺗﻮﺳﻂ  8831ﻃﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در ﺳﺎل -
رﻫﻨﻤﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ آن در ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ و ﭼﻨﻴﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
در ﻛﻞ ﻣﻴﺰان . رﺳﻴﺪ  51/2 gm/  001 gﺑﻌﺪ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﺑﻪ .  11/2ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ  در زﻣﺎن NVTﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
  .در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﺣﺪﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد  NVT
ﺑﺎ ﻋﻨﻮان اﺛﺮات آﻧﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آوﻳﺸﻦ و  7002و ﻫﻤﻜﺎران ،  neirsseNدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
درﺻﺪ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻧﻴﻤﻪ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻛﻔﺎل در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ  5و  2/5زﻧﺠﻮش ﺑﺎ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺮ
  .درﺻﺪ ﻣﺮزﻧﺠﻮش ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد  5ﻛﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ازت ﻫﺎي آزاد ﻓﺮار در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺟﺎوي 
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ﺮ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔ 4831ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ در ﺳﺎل -
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  -81روز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي را در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  09ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي اﻧﺠﺎم داد و از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
روز در ﺣﺪ  09در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﭘﺲ از  NVTﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮد و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﻣﺠﺎز ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺑﻮد وﻟﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ا
  .ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﻳﻚ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﭼﻬﺎر ﻓﺮﻣﻮل اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻠﺖ از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻤﻮدﻧﺪ و  2831ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﺑﺴﻴﻤﻲ در ﺳﺎل -
در ﻃﻲ . ﮔﺮاد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮدﻧﺪ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ -81روز در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  021ﻛﻴﻔﻴﺖ آن را ﺑﻪ ﻣﺪت 
روز  021در ﭘﺎﻳﺎن  81/9در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ ﻋﺪد  41داراي اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ ﺑﻮد و از ﻋﺪد  NVTاﻳﻦ ﻣﺪت اﮔﺮﭼﻪ اﻧﺪﻳﺲ 
  ( 2831ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﺑﺴﻴﻤﻲ ، . ) روز ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ  09رﺳﻴﺪ اﻣﺎ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺖ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل 
،  03در زﻣﺎن ﻫﺎي  N.V.Tاﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  7731ﻮﺳﻪ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺮزاﻧﻔﺮ در ﺳﺎل در ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛ-
ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در . رﺳﻴﺪ  33 gm/  001 rgﺑﻪ  82 gm/  001 rgروي ﭘﺲ از اﻧﺒﺎرداري در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد از  06و  7،  41
ﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف ﺑﺪاﻧﻴﻢ ﺗ 03 gm/  001 rgاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف را  N.V.Tﺧﺼﻮص ﻛﻮﺳﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
در ﺑﺮﮔﺮ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  N.V.Tﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻐﻴﻴﺮات . اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ ﻳﻚ ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺻﻴﻪ اﺳﺖ 
اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار در . ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﻫﻤﺒﺮﮔﺮ ﻛﻮﺳﻪ ﺑﺮﺗﺮي دارد 
  .ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻮﺳﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ اﺳﺖ 
( ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ) در ﻣﺠﻤﻮع ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ  NVTﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﺧﺺ   ssuH-، 5991
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ آﻣﻴﻦ ) ، آﻣﻮﻧﻴﺎك ( ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻮدﻫﻀﻤﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل ) ، دي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ 
د ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار آﻧﺰﻳﻤﻲ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻓﺴﺎ( زداﻳﻲ آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎ و ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺗﻴﺪﻫﺎ 
ﻧﺒﻮده وﻟﻲ اﺳﺘﻔﺎده ( ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻳﺎ اﺗﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ) ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻧﻮع ﻓﺴﺎد  NVTوي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰوده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار . ﺑﺎﺷﺪ 
از اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻧﻴﺰ ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎﻧﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
  .ﻨﺪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﮕﻮ و ﻻﺑﺴﺘﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﻮدﻣ
ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از  3731ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺎل از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﮕﻬﺪاري آﻧﻬﺎ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن در ﺳﺎل -
در  41 gm/  001 rgﻓﻴﺶ ﺑﺎل از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  N.V.Tﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ، ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان 
در ﻣﺪت  N.V.Tﻧﮕﺮ آﻧﺴﺖ ﻛﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﻓﻴﺶ ﺑﺎل ﻣﻴﺰان رﺳﻴﺪ و ﺑﻴﺎ 81/1 gm/  001 rgﻣﺎه ﭼﻬﺎرم آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﻪ 
  .زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري اﺛﺮي ﻧﺪارد و از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  N.V.Tﺑﺮ روي راﺑﻄﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ (  llenoC،  0991) ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ -
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺗﻮان آن را  001ﻠﻲ ﮔﺮم در ﻣﻴ 02ﻛﻤﺘﺮ از  N.V.Tزﻳﺮ ﺳﻔﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه ﻛﻪ اﮔﺮ ﺗﻌﺪاد 
  .ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  03ﺗﺎزه و در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
  ( : SRABT)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ -4-2-5
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ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ در اﺛﺮ . اﺳﺖ  SRABTﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻌﺮف  SRABTاﻧﺪﻳﺲ 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ (  karO،  8002) اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ 
وﺟﻮد ﭼﻨﻴﻦ (  la te nuE،  4991) ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ اﺳﺖ 
 sokidaL،  0991) ﻫﺎي ﺣﺴﻲ آن از ﺟﻤﻠﻪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﻣﻲ ﺷﻮد  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در وﻳﮋﮔﻲ
ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد (  la te
ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  SRABTاﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد ﻣﻮاد واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪه ﺑﺎ 
  ( ysadniL،  1991. ) ﺖ ﻛﻪ ﻃﻲ آن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ اﺳ
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه درﺟﻪ  SRABTﻣﻘﺪار  3991 ، gruobuAﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﻣﻬﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﺒﻖ ﮔﺰارش 
ﺎﻫﻲ واﻛﻨﺶ اﻧﺠﺎم دﻫﻨﺪ ، واﻗﻌﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣ
ﭼﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺷﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﻮﺋﺘﻴﺪﻫﺎ و اﺳﻴﺪ ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و دﻳﮕﺮ . ﻧﺒﺎﺷﺪ 
. ﭼﻨﻴﻦ روﻳﻜﺮدي در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ . آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﭘﺎﻳﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
ري در ﻳﺨﭽﺎل ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪا SRABTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار 
  .و اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ 
ﺑﺎ (  SRABT)ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره 
و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ 
از ﻓﺎز ﻫﻔﺘﻢ از ﻓﺎز ﻫﺸﺘﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  3از ﻫﻔﺘﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر  2و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ از ﻓﺎز ﭘﻨﺠﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ، ﺗﻴﻤﺎر 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و  1/69  2/82ﺑﻪ ﺑﻌﺪ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﭘﻲ از  P < 0/50ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار 
در ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر  SRABTﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان  1931ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد و ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺴﺎد 
  .اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
 ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن( ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ )  SRABT،  1931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺘﺤﻲ ﺳﺎل -
ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺿﻤﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در 
ﻣﺎه رﺳﻴﺪه اﺳﺖ  5ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﺲ از  1/11اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن ﺗﺎ ﺣﺪ  2ﺗﻴﻤﺎر 
ﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآ 2و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻛﻪ 
  .اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
 - 81در دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻛﺮل و ﺷﺎرك ﻛﻪ در دﻣﺎي  SRABTﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  9002در ﺳﺎل  saD-
داده اﺳﺖ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، اﻧﺠﺎم 6درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ٩٤
  
در ﻫﺮ دو  SRABTﺑﻪ ﺑﻌﺪ  5و در ﻣﻮرد ﺷﺎرك ﻧﻴﺰ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻛﺮل ﺑﻮده و از ﻣﺎه  5در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮول ﺗﺎ ﻣﺎه   SRABT
ﭘﺎﻳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻣﻴﻦ ﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺳﻴﺪﻫﺎ ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ  5ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻌﺪ از ﻣﺎه . ﮔﻮﻧﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺎ در روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ . ﺪ ، ﻓﺴﻔﺌﻠﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﻳﺎ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﺳﻴﺪ ، آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴ
  .داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ  0001ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري در ﻏﻠﻈﺖ  5002و ﻫﻤﻜﺎران ،  kenarbeS-
ﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﭘﺎﺋﻴﻦ آوردن ﻣﻘﺪار ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي ﺑﻪ اﻧﺪازه ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗ
  .ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻫﺎي ﭘﻴﺶ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي (  sudrahcilp enidras) در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ ﺛﺒﺎت اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ده ﺳﺎردﻳﻦ -
ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه . ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ  5002ﺎل در ﺳ ulgokeleF & ulgoradreSﺣﺎوي ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و ﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز ﺗﻮﺳﻂ 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي رزﻣﺎري و ﭘﻴﺎز ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ و در ﻛﻞ ﺑﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ 
اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر اﺷﻬﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري داراي ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ 
  .ﭘﻴﺎز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻋﺼﺎره 
را در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﮔﺎو ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺎﻳﺪاري ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮرﺳﻲ  Cدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻓﺰودن وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ -
. ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ﮔﺮدﻳﺪ  Cﻧﺸﺎن داد اﻓﺰودن وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  SRABTآزﻣﺎﻳﺶ . ﻧﻤﻮدﻧﺪ 
  (  la te inilaeR،  4002) . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ را در ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺤﺼﻮل داﺷﺖ 
ﺗﻮ ﻛﻮﻓﺮول ﺑﺮ ﺟﺒﻮﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ  -اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻛﺎﺗﭽﻴﻦ ﭼﺎي و  -
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار  SRABTروزه ، اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  01در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ . و ﻣﺎﻛﻴﺎن و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ 
ﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳ
  ( la te gnaT،  1002) ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺧﻮد را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻬﺎدﻧﺪ 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ دﻳﮕﺮي اﺛﺮات اﺳﺘﻔﺎده زا اﺳﻴﺪآﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ، ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﺎ ﻛﻮﻓﺮول -
ﻣﺎه ﻣﻮرد  6درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  -02ﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻨﺠﻤﺪ در دﻣﺎي ﺑﺮ ﻛﻠ
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در آن ﻫﺎ از اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ و آﻟﻔﺎﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﺑﻪ ﺷﻜﻞ  SRABTﻣﻘﺪار . ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 
ﻛﻮﻓﺮول و اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ، از ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از آﻟﻔﺎ
  ( zidliy & m. ulhgoradres،  4002) . ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري از ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻣﻲ ﻛﺎﻫﺪ 
در ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻛﺮل ﻣﻨﺠﻤﺪ ، اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي -
ﺑﺪون آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ) م ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ را ﻧﺸﺎن داد و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺰ در ﺗﻤﺎ
روﻧﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﻛﺎﻣﻞ ﺗﺎ ﻣﺎه ﺷﺸﻢ . در ﺗﻤﺎم زﻣﺎن ﻫﺎ ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺸﺎن داد ( 
ﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻘﺪار در اﻳﻦ ﻧﻤﻮ. ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻨﺪ ﺑﻮد وﻟﻲ در ﻣﺎه ﻧﻬﻢ در ﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻳﻦ روﻧﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﺮﻳﻊ ﮔﺮدﻳﺪ 
در . ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ اﻧﺪﻛﻲ داﺷﺖ و ﺗﻨﻬﺎ در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
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ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ 
  ( la te gruobuA،  4002)  .ﻤﺎل اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮي در ﻛﺎﻫﺶ اﺣﺘ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺖ ﺑﺴﻴﺎر دﻳﮕﺮي ﻧﺘﺎﻳﺠﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﺪه ﺷﺪه ﻛﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، در -
ﺑﺮ روي  4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  rukoTاﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ ، از آن ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺷﺎره ﻛﺮد (  sucitolin simorhcerO) ﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﺎ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ، ﻣﻴﺰان -
  ( la te ayakhsaT،  3002) . اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ  1/83ﺑﻪ  0/33ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ از 
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ  8831ﺳﻂ ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮ-
و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در ﻃﻮل ﻣﺪت  oipraC sunirpyCﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
دﻧﺪ در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ آزﻣﺎش ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﺸﺎن دا. ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 
  .ل ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ .ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ط
  keerguneFدراﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﺼﺎره . در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺑﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﭼﻨﺪ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﺳﻨﺘﺘﻴﻚ و ﻃﺒﻴﻌﻲ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ -
ﺑﻪ ﻛﻴﻚ  ( QHBT)  xoneT 02و (  THB , AHBاز  05/05ﻧﺴﺒﺖ )  4xoneTدر ﻣﻘﺎﺑﻞ  )muccargmuneof allenogirT(
 SRABTﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻤﺘﺮ از  SRABTﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪﻧﺪ و ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻣﻘﺪار 
ﻛﻤﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ اﻣﺎ  SRABTﻣﻘﺪار  keerguneFﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد 
ز اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺛﺮ ﻧﺒﻮدﻧﺪ اﻣﺎ اﻳﻦ ﻃﻮر ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺳﻨﺘﻴﺘﻴﻚ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ا
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﻮده و ﻫﻴﭻ اﺛﺮ ﺳﻤﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اي وﺟﻮد ﻧﺪارد و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  keerguneFﻛﻪ ﻳﻚ 
  (  la te yhchcaraitteH،  6991) . ﻳﻚ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار  -81ﻪ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮﺑ-
اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ . ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭘﺲ از ﻳﻚ اﻓﺰاﻳﺶ اوﻟﻴﻪ ﻣﺠﺪدا ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
  (  la te avliS، 3991) اﺳﻴﺪ را ﺑﻪ واﻛﻨﺶ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﻳﺎ واﻛﻨﺶ آن ﺑﺎ ﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ دادﻧﺪ 
در ﺷﺮاﻳﻂ ( ﺑﺪون ﻓﺮآوري ) را ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻞ  ( bbiG suedirI omlaS) در ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮي ﭘﺎﻳﺪاري ﻣﺎﻫﻲ آزاد -
آن در ﻫﻤﺎن ﺷﺮاﻳﻂ ﻃﻲ (  ecniM) درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻓﻴﻠﻪ و ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه          -81اﻧﺠﻤﺎد و دﻣﺎي 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ  SRABTاز ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺷﺎﺧﺺ  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده. ﻣﺎه ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ  21
روز ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي را ﺑﻪ وﻳﮋه در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن  552ﭘﺲ از  SRABTﺷﺎﺧﺺ 
دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن ﺗﺎ ﺣﺪودي ﻗﺮارﮔﻴﺮي در ﻣﻌﺮض اﻛﺴﻴﮋن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﺮآوري ، اﻧﺘﺸﺎر رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﻮﻧﻲ در 
در ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻮارد ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ ﭘﺲ زا ﮔﺬﺷﺖ . ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺧﻼل ﭼﺮخ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﺨﺮﻳﺐ 
   .روز ﻗﺎﺑﻞ درك ﺑﻮد 021
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ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺘﻐﻴﺮ Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ . اﺳﺖ Hpﻳﻜﻲ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
اﻣﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ . ﺎن ﻧﻴﺴﺖ ﺷﺎﺧﺺ دﻗﻴﻘﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎزﮔﻲ و ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻏﻠﺐ آﺑﺰﻳ HPﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ . اﺳﺖ 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﺴﺎد ﻏﺬاﻫﺎ ﻣﻲ  Hp. ﻣﻜﻤﻞ ﺑﺮاي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺼﻞ ، ﺗﻐﺬﻳﻪ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ  7.6 -7ﻣﺎﻫﻲ زﻧﺪه ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺑﻴﻦ  Hp. ﺑﺎﺷﺪ 
ﻳﻚ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻄﻤﺌﻦ ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺴﺎد ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻧﻤﻲ ﺷﻮد و ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  Hpﻣﻴﺰان . ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر . راﻫﻨﻤﺎ و اﺑﺰار ﻛﻤﻜﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه آن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
  ( la te yosrE،  8002) . ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻗﺮار دارد 
ﺑﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺬاري زﻣﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ، رزﻣﺎري ،  Hpﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎدﻳ
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺮ دو آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره 
و در ﺗﻴﻤﺎر (  5/26   0/43ﺎﻧﮕﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻴ) ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ و در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ 
ﻣﺎه اﺗﻔﺎق  6در ﻓﺎز ﻧﻬﻢ و ﭘﺲ از (  5/88  0/23ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ) ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ( ﺣﺎوي آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان رزﻣﺎري )  3
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  6ﭘﺲ از  P < 0/50اﻓﺘﺎده و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻴﻦ دار 
در ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﺎده و  Hpﻫﺎي آﻣﺎري ﻣﻴﺰان ﻧﺎﺷﻦ داد ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ 1931ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ در ﺳﺎل -
در  Hpﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﻴﺰان  4ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در ﻃﻲ 
در اﺑﺘﺪاي دوره  Hpاﺑﺘﺪاي دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﻴﺰان 
در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ داراي ﻧﻮﺳﺎن ﺑﻮد ، ﺑﻪ  Hpدر ﻫﺮ دو ﺗﻴﻤﺎر . و اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻃﻮري ﻛﻪ در ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺎﻫﻬﺎ اﻓﺰاﻳﺶ و در ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﺎﻫﻬﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ ، اﻣﺎ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد 
  .
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  ﻣﻮرددر 8831ﺳﺎل  درﻃﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ -
  .ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي را ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد  3ﻧﻴﺰ ﻃﻲ  Hpرﻫﻨﻤﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ  6831در ﭘﺮوژه اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ دﻗﻴﻖ روﺣﻲ در ﺳﺎل -
 21در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻧﻴﻤﻪ ﺳﺮخ ﺷﺪه روﻛﺶ دار در ﻃﻮل  Hpﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣ
وي ﻣﻨﻄﻘﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﻮﺟﻴﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ را ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ . ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ 
  .از ﮔﻠﻴﻜﻮژن در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ، ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ 
 esrohروز ﻧﮕﻬﺪاري دو ﮔﻮﻧﻪ از ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن  21ﻃﻲ ﻣﺪت  7002ن ، و ﻫﻤﻜﺎرا sakizTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  Hpﻣﻴﺰان -
 ) sutarutcip suruhcarT( lerekcam kcaj eulb naenarretideM )suenarretidem suruhcarT( naenarretideM lerekcam
  .در ﻳﺦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺟﻮﺟﻪ ، ﻫﻴﭻ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري را ﺑﺮ اﺛﺮ ﺗﻴﻤﺎر  ﺗﻮ ﻛﻮﻓﺮول ﺑﺮ ﮔﻮﺷﺖ -در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺛﺮ اﺳﺘﺎت -
  (  la te oohas،  4002) ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻜﺮدﻧﺪ  Hpآﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﺑﺮ 
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ﺑﻪ ﻣﻈﻨﻮر ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪﺷﺪﮔﻲ در ﻣﺤﺼﻮل و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن در ﻳﻚ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ دو آﻧﺘﻲ -
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  Hpﻨﺠﻤﺪ ، ﻣﻘﺪار اﻛﺴﻴﺪان اﺳﻴﺪﺳﻴﺘﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ آﺳﻜﻮرﺑﻴﻚ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻛﺮل ﻣ
ﻗﺮار داﺷﺖ و ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از وﺟﻮد آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻳﺎ  6/9ﺗﺎ  6/3ﺷﺪ و ﻣﻘﺪار آن ﺑﻴﻦ 
  ( gruobuA،  4002) ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ 
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻧﺎل  اﻣﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي دﻳﮕﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻔﻲ-
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪﻧﺪ و ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ را در ﻣﺎﻫﻬﺎي اول ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺳﻴﺪ  Hpدر ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ 
  ( la te hcinavoS،  002) . ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﮔﻠﻴﻜﻮژن داﻧﺴﺘﻨﺪ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ، در ارزﻳﺎﺑﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، 
  .ﺣﺴﻲ ، ﻧﺘﺎﻳﺠﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 
ﺑﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺛﺮ ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ، ﭘﻴﺎز و ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ ﻛﻮﻫﻲ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ  9002ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر در ﺳﺎل -
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  4ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺳﺒﻚ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ در دﻣﺎي 
، ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  Vو ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ %  01ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻤﻚ ﺳﻮد در آب ﻧﻤﻚ  4ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در . ﺮداﺧﺖ ﭘ
درﺟﻪ  11ﺗﺎ  4روز در دﻣﺎي  02ﻃﻲ  Oﻋﺼﺎره ﭘﻴﺎز %  4و ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  Zﻋﺼﺎره ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ %  1،  Tﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ %  1
آزاد ، ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، روزه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  3ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري و در ﺗﻨﺎوب ﻫﺎي زﻣﺎﻧﻲ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در . ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در . ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺮار و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 
ﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ، ﻣﻮاد از ﺗﻪ ﻓﺮار و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان ا
ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي (  P < 0/10و  0/50) ﺑﻮد  T  Z > O > Vﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن را در  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ Vروز ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  3 Oروز و  6 Zروز ،  6 Tﺣﺴﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ از ﺳﻪ ﻋﺼﺎره ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ، ﻋﺼﺎره . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﻴﺖ ﮔﺮاد اﻓﺰاﻳﺶ دادﻧﺪ  4دﻣﺎي 
آوﻳﺸﻦ ﻛﺎرآﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي در اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ،رﻧﮓ ، ﺑﻮ ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻓﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  .داﺷﺖ 
در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  8002ﻜﺎران ، و ﻫﻤ miharbIﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻧﺎﺷﻦ دﻫﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ رزﻣﺎري ، آوﻳﺸﻦ و زﻳﺮه ﺳﻴﺎه ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و 
  .ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ره آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ و ﻻﺷﻪ ﺑﺮ وي اﺛﺮات ﻋﺼﺎ 8002و ﻫﻤﻜﺎران ،  aetof atuneLﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﺰ -
دﺻﺮد ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ  0/3ﻣﺮﻏﻬﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺼﺎره آوﻳﺸﻦ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
  .ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ دارد 
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 - 81روز در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  06را ﺑﻪ ﻣﺪت   suneailagnudorehtoraSﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ  5002و ﻫﻤﻜﺎران ،  aweilnnarA-
ﻛﺎﻫﺶ درﺻﺪ . ﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار دارﻧﺪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آن را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ درﺟﻪ ﺳﺎ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ . ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ ، و رﻃﻮﺑﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻮد 
  .زﻣﺎن از ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ، ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺖ 
رزﻣﺎري ) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از اﻛﻠﻴﻞ ﻛﻮﻫﻲ  4002در ﺳﺎل  esuoH.A.T ,.sniboR ,.tlaweS -
ﻣﺎه  4ﺑﺎ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺑﺮ روي ﺳﻮﺳﻴﺲ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮك در ﻃﻮل ( 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت در ﻗﺪرت آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان  -02ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻣﺎري ﺑﺎ اﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺧﻮك ﺗﺎزه و رز
ﺧﻨﻚ ﺷﺪه ﺑﻮد اﻣﺎ ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ اﻧﻴﺬول و ﺑﻮﺗﻴﻞ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺧﻮك ﺗﺎزه و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه 
  .ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي از رزﻣﺎري داﺷﺖ 
ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ،  3ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺷﻤﺎل اﻳﺮان از در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ از -
ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و آﻣﻮر اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺧﺎم ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ ﺳﻮﺧﺎري ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﺑﺎ ﺳﻨﺠﺶ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ  -81ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﻴﻚ ، ﻓﻴﺰﻳﻚ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎل در ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي 
رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ دو ﮔﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﮔﺮاد ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﻨﻮان ﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﺮﻣﺎ اﺛﺮ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ ﺑﺮ . ﺑﻮده و ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺷﺠﺎﻋﻲ و ﻫﻤﻜﺎران ، )  .ﻓﻠﻮر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ وﻳﮋه ﻛﻠﻲ ﻓﺮم ﻫﺎ و اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 
  ( 0831
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻧﭙﻮوي را در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و ﺑﻌﺪ از  6991،  nacaraK naroB-
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار . روز از ﻧﮕﻬﺪاري ، ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار اﻣﺘﻴﺎزات آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ﺑﻮدﻧﺪ  021ﮔﺬﺷﺖ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻓﺰاﻳﺶ . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ را در  SRABTو  AFF،  VPدر ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﭘﺎﻳﺎن زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻗﺎﺑﻞ ﺧﻮردن ﺑﻮدﻧﺪ و ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ، ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ 
  .ﻣﺠﺎز ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ 
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در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺤﺘﻠﻒ داده ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺷﻤﺎرش آﻧﻬﺎ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﻪ  ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺎﻳﻴﺪ ﺷﺪه اي ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي . اﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﻴﺰ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
  .در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ  lm/ufc 01 4ﺣﺪود  la te zehcnas-snoP،  6002ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻃﺒﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﺪه در ﺗﻤﺎم ﻓﺎزﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﻣﻴﺰان در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷ
ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ از ﺧﺎﺻﻴﺖ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻪ ﻧﻮﺑﻪ ﺧﻮد 
  .ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻨﻠﻲ ﻗﻄﻌﻲ ﻣﻮﺟﻮد در آﻧﻬﺎ اﺳﺖ 
 ٤٥
  
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد ذره ﺑﻴﻨﻲ ﺑﺮ اﻳﻦ اﺳﺎس  اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﺴﺎد در-
اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ در داﻣﻨﻪ ﻣﻌﻴﻨﻲ از ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻤﻲ ﺧﻮد اداﻣﻪ 
ﺮ رﺷﺪ و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺮودت زﻳﺮ ﺻﻔ. ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﺣﺮارت از اﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ رود رﺷﺪ آن ﻛﻨﺪ ﻳﺎ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﺷﻮد . دﻫﺪ 
از ﻃﺮﻓﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ رﻓﺘﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪن ﻣﻮاد . ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﻴﻨﻲ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
ﻏﺬاﻳﻲ در ﺗﻜﻴﺒﺎت آن از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در داﺧﻞ ﺳﻠﻮل ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
  .اﺛﺮ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺮ روي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ دارد 
ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮان اﺳﺘﺪﻻل  4831ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺛﺮ ﺗﺨﺮﻳﺒﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺗﺤﻘﻖ ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ در ﺳﺎل -
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﺎﻋﺚ  -81ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺳﭙﺲ ﻧﮕﻬﺪاري آن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
ﻲ و ﺳﭙﺲ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮﻣﺎدوﺳﺖ و ﻣﺰوﻓﻴﻞ در زﻣﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫ
 .ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
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ﻋﻠﻲ . ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﮕﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ، ﻫﻨﻮز ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ رﻏﻢ ﺗﻼش ﻫﺎي زﻳﺎدي ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﺳﻌﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸ
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻛﻨﺎر . روش ارزﻳﺎﺑﻲ درﺟﻪ ﺗﺎزﮔﻲ ، آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﺳﺖ 
ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻓﺴﺎد و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت آن ( ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﻣﻜﻤﻞ ) آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺑﺮآورد ﻋﻤﺮ (  0853،  4731ﻧﺪارد اﺳﺘﺎ) ﻻزم و ﺿﺮوري اﺳﺖ 
   ( la te gnaT،  1002) . ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ 
وﻟﻲ  (  rekirS  dna  yddeR  regas  aydiV، 6991)اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
اي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واﻛﻨﺶ ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻗﻄﻌﻲ ﺑﺮ
  ( hpesoJ 9891و  gruobuA، 9991 ). ﺑﺮ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺠﻤﺎد و در اداﻣﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ اي در دوره اﻧ
  ( anideM dna gruobuA،  9991) . ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ . ﻳﻚ ﻋﻼﻣﺖ واﺿﺢ ﻓﺴﺎد ، اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺎز و ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  اﻟﺒﺘﻪ ﻓﺴﺎد ﻋﻤﺪه. ﻓﺴﺎد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﺗﻮﻟﻴﻚ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﺗﻐﻴﻴﺮ در رﻧﮓ ، ﺑﻮ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ . و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  ( la te lugozO،  4002) . رﺷﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪ 
 ٥٥
  
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻋﻠﺖ از دﺳﺖ دادن وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ، ﺑﺎﻓﺖ ، ﻣﺰه ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، 
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن ﻫﺎ . ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﺪ 
ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ و ﻛﺘﻮن ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺘﻲ در ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ ﻧﻴﺰ ﻗﺎﺑﻞ . ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﻮﻧﺪ 
  ( rukoT،  6002. ) ﺗﺸﺨﻴﺺ اﺳﺖ 
 6002) ز اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﻓﺮآورده ﺷﻮد ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﺎﺻﻞ ا
ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ دو ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻛﻴﻔﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﻣﻬﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ .  ( weaknonahT، 
  ( la te L , uY،  2002) . ﺑﺮ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه و ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﺛﺮ ﮔﺬار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
از ﻧﻈﺮ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ؛ ﺗﻤﺎم ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ 
ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻳﺎدي ﺑﺎ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﺳﺘﺎﻧﺪارد آن دارﻧﺪ ، ﺑﺪون ﺷﻚ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ 
  .ﻣﺎه ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد  6ﺷﺪه ﺑﻴﺶ از 
در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ  1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  ICZIدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد و ﻧﻴﺰ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  081ﺑﻌﺪ از ﺳﺮخ ﺷﺪن ﺳﺮﻳﻊ در دﻣﺎي  ireyob airehtAﺷﺪه از 
ل از ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ، ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻓﺎزﻫﺎي او
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ . ﻋﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺧﻮب ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ و در ﻓﺎزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮدن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ 
اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ 
  .ﺷﻮد 
دﻋﺎ ﻧﻤﻮد از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ ، ﺗﻤﺎم از ﻧﻈﺮ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ا 1931در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﺘﺤﻲ -
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻳﺎدي ﺑﺎ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﺳﺘﺎﻧﺪارد آن دارﻧﺪ ، ﺑﺪون ﺷﻚ ﻋﻤﺮ 
  .ﻣﺎه ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد  5ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻴﺶ از 
ﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺑﺮ روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴ 8831در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل 
و ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  oiprac  sunirpyCﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
ﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در 
ﻮد ﻫﻤﻪ ﻣﺰاﻳﺎ و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎ ، ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت روز اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻳﺨﭽﺎل ، ﺑﺎ وﺟ 8 – 01ﻳﺨﭽﺎل ﺣﺪود 
  .ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﻴﺴﺖ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي  3002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  ayaksaTدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ -
ﺗﻴﻤﺎر ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه و ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ دﻳﻔﺮاﺳﺖ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده  2از رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ، در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ و ﮔﺰارش ﺷﺪ  12درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  4ﮔﺮدﻳﺪ و ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﺗﻴﻤﺎر ﺻﻮرت  2ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺴﻲ ، ﺑﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺑﻮ ؛ رﻧﮓ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
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ﻛﻪ وي ﻋﻠﺖ آن را در ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﻴﺮي . ﻓﺖ و ﻓﻘﻂ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﮕﺮ
  .اﻋﻼم ﻛﺮد ( ﻏﻴﺮﻣﻨﺠﻤﺪ ) ﺷﺪه ﺧﺼﻮﺻﺎ ﺗﺎزه ﺑﻮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ  2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  gruobuAدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ -
ﻳﻚ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺑﺮآورد ﻋﻤﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ آﻧﺎن در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻨﻮان 
ﺧﻮد ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ در ﺑﻌﻀﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ زودﺗﺮ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ و ﺑﻪ 
ﺛﻴﺮات آن در ارزﻳﺎﺑﻲ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺴﺎد ﭘﺮﺑﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻣﻴﻨﻲ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﺗﺎ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻄﻠﻮب ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ . ﺣﺴﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  .ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﮔﺮدﻳﺪ 
  :ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﺘﻴﺠﻪ 
ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﻮن ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ، و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم رزﻣﺎري در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  002ﻳﻌﻨﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺣﺎوي  3ﻫﺎي آﻣﺎري ؛ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه . ﮔﻮﺷﺖ ، از ﻫﺮ ﻟﺤﺎظ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎوي ﻋﺼﺎره ﻫﺎي آوﻳﺸﻦ و رزﻣﺎري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ، ﺑﺎﻋﺚ ﭘﺎﻳﺪاري اﺳﻴﺪ
ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﻫﻴﭻ ﻛﺪام از  6و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  3، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  AFUP،  AFUM
درﺻﺪ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ و ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪه ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات  001اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺰاﻳﺎي آﻧﺘﻲ . ﺮب ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼ
اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و در دﺳﺘﺮس و ارزان ﺑﻮدن ﻣﻨﺎﻳﻊ ﺣﺎوي آﻧﻬﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺒﺎت ﺷﺪن ﻣﻌﺎﻳﺐ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي 
ﺳﻨﺘﺰي ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ، ﺗﻮﺟﻪ داﺷﻨﻤﻨﺪان و ﺻﻨﻌﺘﮕﺮان ﺑﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺮدن آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ رو ﺑﻪ ﻓﺰوﻧﻲ 
ﻪ ﺑﻪ ﺗﻨﻮع آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﻨﺎﺑﻊ آﻧﻬﺎ ، اﻣﻴﺪ ﻣﻲ رود ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮ در زﻣﻴﻨﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟ. اﺳﺖ 
  .اﺳﺘﺨﺮاج و ﻛﺎرﺑﺮد و ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺳﺎزي آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد 
  :ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدات 
  :ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﺎﻫﺶ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي از ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﺎ دوزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ، ﺑ-
  .اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد 
در ﺗﻜﻤﻴﻞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ و ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺎﻧﻨﺪ -
  .ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ را اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ 
ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﺮاي آﺷﻨﺎﻳﻲ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ، ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺮ روي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻧﺼﺐ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد -
  .ﮔﺮدد 
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ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ  PAMاز روش ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ و -
  .ﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد ﺷﺪه ﻣﻨ
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  :ﺗﻘﺪﻳﺮ و ﺗﺸﻜﺮ
 ﺑﻲ درﻳﻎ رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﺑﺪﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ از ﺣﻤﺎﻳﺘﻬﺎي
، رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم دﻛﺘﺮ ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎنﻣﻄﻠﺒﻲ و   ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ
ﺑﺨﺶ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻣﻮﺳﺴﻪ دﻛﺘﺮ ﻳﺰدان ﻣﺮادي، ﻣﺸﺎور ﻣﺤﺘﺮم ﭘﺮوژه دﻛﺘﺮ ﺳﻴﺪ ﺣﺴﻦ ﺟﻠﻴﻠﻲ، ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻣﺤﺘﺮم 
  . ﻛﻠﻴﻪ ﻫﻤﻜﺎران ﻣﺤﺘﺮم ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻢ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦﻘﻴﻘﺎﺗﻲ، ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﺤ
از رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﺷﺮﻛﺖ داروﺳﺎزي ﺑﺎرﻳﺞ اﺳﺎﻧﺲ ﺳﺮﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ ﻣﻬﻨﺪس ﻻﻟﻪ ﺣﺠﺎزي و دﻳﮕﺮ  در ﭘﺎﻳﺎن
  . اﻧﻲ را دارمﻫﻤﻜﺎراﻧﺸﺎن ﻛﻪ در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ اﻳﻨﺠﺎﻧﺐ را ﻳﺎري رﺳﺎﻧﺪﻧﺪ ﻛﻤﺎل ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرد
 ٩٥
  
  ( :ﻻﺗﻴﻦ  –ﻓﺎرﺳﻲ ) ﻣﻨﺎﺑﻊ  
  
، آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ، روش ﺷﻨﺎﺳﻲ و روش ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ، ﺗﺸﺨﻴﺺ  4731،  0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره -1
  .ﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ، ﭼﺎپ اول ، ﻣﻮﺳﺴﻪ ا
ﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ، ﭘﺘ 2831، ... اﻋﺘﻤﺎدي ، ح ، رﺿﺎﻳﻲ ، م ، ﻋﺎﺑﺪﻳﺎن ، ا – 2
در اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن اوﻟﻴﻦ ﻫﻤﺎﻳﺶ ﻣﻠﻲ ﻋﻠﻮم آﺑﺰﻳﺎن ، داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ ، 
  . 76 – 67واﺣﺪ ﺑﻮﺷﻬﺮ ، ص 
ﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت ، اﺛﺮ ﻣﺪت زﻣ 5831اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ ، ا ، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر ، ب ، ﺣﺴﻴﻨﻲ ، ه ، ﺳﺒﺰواري ، ا ،  -3
ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺮ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺣﺎوي ﻣﺤﺎﻓﻆ ﺳﺮﻣﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﺷﺎﻧﺰدﻫﻤﻴﻦ ﻛﻨﮕﺮه ﻣﻠﻲ 
  .ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﺮان ، ﮔﺮﮔﺎن 
، ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره ﺑﺮﺧﻲ از ﮔﻴﺎﻫﺎن ، اوﻟﻴﻦ ﺳﻤﻴﻨﺎر ﻣﻠﻲ  0931اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ زاده ﻛﻨﺎري ، ر ،  -4
  .ﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﺳﻮادﻛﻮه ، ﻣﺎزﻧﺪران اﻣﻨﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ، داﻧ
، ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ ﺳﻨﺘﻲ اﻳﺮان ، ﺗﻬﺮان ، اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﭘﮋوﻫﺸﻲ وزارت ﺑﻬﺪاﺷﺖ درﻣﺎن و  0731اﻣﻴﻦ ، غ ،  -5
  . 04،  1آﻣﻮزش ﭘﺰﺷﻜﻲ ، ج 
  . 523ن ، ص ، ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺗﻬﺮان ، داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮا 3831ﭘﺮواﻧﻪ ، و ،  -6
ﺟﺎوﻳﺪﻧﻴﺎ ، ك ، ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻣﻮﺟﻮد در اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺷﻴﺮازي ، ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ و ﮔﻮﻧﻪ اي ﺑﺎﺑﻮﻧﻪ و اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -7
  . 6731ﺷﻴﻤﻲ داروﻳﻲ ، ﺗﻬﺮان ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﻜﻲ  D.hrآﻧﻬﺎ ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ 
ﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻛﻠﻴﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ، ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ، ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳ 1931ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ ، س ، -8
  .ﺷﺪه ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ دﻛﺘﺮي ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺗﻬﺮان 
، ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ، ﻣﻮﺳﺴﻪ  6831دﻗﻴﻖ روﺣﻲ ، ج ، -9
  .ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن 
  .، ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺟﻠﺪ اول ، ﺗﺮﺟﻤﻪ ﺑﺎﺑﻚ ﻗﻨﺒﺮزاده ، ﺗﻬﺮان ، اﻧﺘﺸﺎرات ﻧﻌﻤﺘﻲ  7731دﻣﺎن ، ﺟﺎن ام ، -01
ذواﻟﻔﻘﺎري ، م ، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر ، ب ، ﻓﻼح زاده ، س ، ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ، ﭘﻴﺎز و ﻛﺎﻛﻮﺗﻲ ﻛﻮﻫﻲ ﺑﺮ -11
،  6، ﺟﻠﺪ  9831ﻫﺎي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ،  زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ، ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺶ
  . 861 – 571، ص  3ﺷﻤﺎره 
رﺿﺎﻳﻲ ، م ، ﺳﺤﺮي ، م ، ع ، ﻣﻌﻴﻨﻲ ، س ، ﺻﻔﺮي ، م ، ﻏﻔﺎري ، ف ، ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎي آﻧﭽﻮي -21
  . 801-79، ( 3) 21،  2831در دو روش ﺣﻤﻞ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮﻗﺖ ﺳﺮد ، ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، 
، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ  3831ري ، م ، رﻓﻴﻌﻲ ﻃﺎ-31
  .ارﺷﺪ ، داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ 
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، ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ ، ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات آن  8831رﻫﻨﻤﺎ ، م ، -41
ﺎد ، دوره ي ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ رﺷﺘﻪ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ، ﻣﺮﻛﺰ آﻣﻮزش ﻋﺎﻟﻲ در ﺣﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤ
  .ﻋﻠﻤﻲ ﻛﺎرﺑﺮدي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻴﺮزا ﻛﻮﭼﻚ ﺧﺎن رﺷﺖ 
  . 851،  3731زاﻫﺪي ، ا ، واژه ﻧﺎﻣﻪ ﮔﻴﺎﻫﻲ ، ﺗﻬﺮان ، اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ،  -51
  . 15 – 9،  4، ج  5731زرﮔﺮي ، ع ، ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ ، ﺗﻬﺮان ، اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ، -61
  . 67ﺗﺎ ص  17، ﺟﻠﺪ ﭼﻬﺎرم ، ص  9631زرﮔﺮي ، ﻋﻠﻲ ، ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ ، اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان ، -71
ﻣﺎﻳﻜﺮووﻳﻮ ، ﻛﺒﺎب ﻛﺮدن ، ﺑﺨﺎرﭘﺰ ، ) ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﭼﻬﺎر ﺷﻴﻮه ﻃﺒﺦ  0931زﻛﻲ ﭘﻮر رﺣﻴﻢ آﺑﺎدي ، ا ، و ، ج ، ﺑﻜﺮ ، -81
ﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﺮ ، ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ روي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ا( و ﺳﺮخ ﻛﺮدن 
  . 03-13، ص  13، ﺷﻤﺎره  8، دوره 
، ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﺷﻤﺎل اﻳﺮان ، ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼﺗﻲ  0831ﺷﺠﺎﻋﻲ ، ا ، ه ،  -91
  . 931ﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران ، ص ﻣﺎزﻧﺪران و ﺷﺮﻛﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻛﺎﻟﻪ آﻣﻞ ، ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﺪﻳﺮﻳﺖ و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي اﺳ
، ﭘﺎراﻛﺘﺮﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ اﻛﺴﺎﻳﺸﻲ و ﺣﺮارﺗﻲ روﻏﻦ ﻫﺎ ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ  8831ﺷﻜﺮﭘﻮر رودﺑﺎري ، ر ،  -02
  .ارﺷﺪ ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي و ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺳﺎري ، ﻣﺎزﻧﺪران 
  . 28رات ﻧﻘﺶ ﻣﻬﺮ ، ص ، راﻫﻨﻤﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ، اﻧﺘﺸﺎ 8731ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ ، غ ، -12
   933، ﺗﺎ ص  433، ﺟﻠﺪ اول ، ص  1831ﻓﺎرﻛﻮﭘﻪ ﮔﻴﺎﻫﻲ اﻳﺮان ، ﻛﻤﻴﺘﻪ ﺗﺪوﻳﻦ ﻓﺎرﻛﻮﭘﻪ ﮔﻴﺎﻫﻲ اﻳﺮان ، -63
   51، ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺷﺮﻛﺖ ﺳﻬﺎﻣﻲ ، ﭼﺎپ اول ،  8731ﻓﺎﻃﻤﻲ ، ح ، -22
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  – ( sirtnevitlucallenoepulC)، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻛﻠﻴﻜﺎ  1931ﻓﺘﺤﻲ ، س ، -32
و ﺑﺮرﺳﻲ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در (  xirtilom syhthcimlahthpopyH)
  .ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ، داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﺳﻮادﻛﻮه ، ﻣﺎزﻧﺪران (  -81) ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻮﺳﻪ ؛ ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ، داﻧﺸﻜﺪه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن ، ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛ 7731ﻓﺮزاﻧﻔﺮ ، ع ، -42
  .درﻳﺎﻳﻲ 
  . 192، ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺷﻴﻼﺗﻲ ، اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻬﺮاﻟﻨﺒﻲ ، ص  7831ﻓﻬﻴﻢ دژﺑﺎن ، ي ، -52
  .  11، ج  7631، ﻓﻠﻮر اﻳﺮان ، ﺗﻬﺮان ، ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺟﻨﮕﻞ ﻫﺎ و ﻣﺮاﺗﻊ ،  1ﻗﻬﺮﻣﺎن -62
  .ﭼﺎپ ﭘﺮدﻳﺲ  –ﻲ و ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﻣﺎﻫ 3731ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ، اﻧﻮﺷﻪ ،  -72
، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد  4831ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ ، ر ،  -82
  .ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ، ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ ﮔﺮوه ﺷﻴﻼت ، واﺣﺪ ﺗﻬﺮان ﺷﻤﺎل 
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Abstract: 
 
The aim of this study to investigate the antioxidant potential of ethanolic extract of 
Rosmary(Rosmarinusofficinalis)   and  Thyme (Zatariamultiflora) on fatty acids stability and shelf life of 
frozen minced  silver carp fish( Hypophtalmictysmolitirix  ). Treatments include frozen meat in 
conventional packaging (control), frozen minced fish + 200 ppm thyme(treatment 1), frozen meat + 200 
ppm rosemary ( T2), frozen meat +  rosemary ( 100 ppm ) and thyme ( 100 ppm )(T3) . Treatments 
packed in polyethylene bags and were  freezed at -36 °C by spiral freezer and IQF method , then were 
transferred to freezer to keep at -36 °C during the storage. Treatments were analyzed for 10 days 
intervals in the First month and 15 days intervals in the second month of storage. In the next few months, 
treatments were analyzed once a month. In this study, various levels of both saturated and unsaturated 
fatty acids in the three treatments and control treatment were identified. The results showed that Keeping 
of Minced Fish containing thyme and rosemary extract in freezing conditions led to stability of fatty acids 
(MUFA, PUFA, omega- 3 and omega-6)   and the changes in fatty acid oxidation during storage is not 
significantly. The profile of fatty acids and their related indicators results  as well as statistical tests 
showed that treatments containing rosemary extract were more stable  (-18° C  ) in comparison with the 
control and other treatments during frozen condition. Also these teratmentshad  less oleic acid and linoleic 
acid , ά-linolenic and palmitic acid in compared with others .more  According to the results  treated 
minced meat with rosemary extract was kept the quality  for  six months  and more . 
 
Keywords : Antioxidant ,  Rosmarinusofficinalisrosmarinus , Zatariamultiflora , Unsaturated fatty acids , 
Silver carp 
  
 
 
 
  
